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MERİEUX 


NutriSciences 


Merieux NutriSciences Türkiye, yalnızca analiz hizmetleri için değil, tedarik zinciri boyunca tüm 
ihtiyaçlarınıza cevap verebilecek çözüm ortağınızdır. 


Ürünlerinizin tarladan müşterilerinizin tüketimine kadar olan süreçlerinde teknik uzmanlarımızla analiz, 
denetim, belgelendirme, eğitim ve danışmanlık hizmetlerimiz ile yanınızdayız. 


Uçtan Uca Tedarik Zinciri Kontrol Hizmetleri 


Urün Analizi 
Danışmanlık 
Belgelendirme 
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Kalite Sistem Merieux NutriSciences 
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de yeniliklerin takipçisi değil öncüsü 
olun! Aromsa olarak fırıncılık sektöründe yenilikçi “ve “yaratıcı “çözümler arayanların lezzet ortağı 
olarak hizmet veriyoruz. Makarna,”pizza; kraker gibi tuzlu ürünlerde, kek, bisküvi, gofret, kurabiye gibi 
“şekerli ve pişmeye hazır karışımlarda, ısiya dayanıklı aromalar; soslarve baharatlar üretiyoruz. Reçete 
- geliştirmekten; proses oluşturmaya kadar"her türlü ihtiyacınızda, deneyimli teknik ekibimizle, yenilenen 
“üretim hatlarınızla uyumlu, size özel ürün ve çözümlerle hizmetinizdeyiz. 
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ktadır. Gıda güvenilirliğine uygun, dünya standartlarında yüksek kaliteli aromalar üretmek en temel prensibimizdir. 


MultiFresh'M skin paketler, çekici ürün sunumunu 
optimum ürün koruması ile birleştirir. Makinenin ve 
ambalaj malzemesinin mükemmel uyumu sayesinde 
eşsiz kalite ve maliyet etkinliğine sahip vakum skin 
paketler üretilir. 


Göz alıcı Multifresh'M paketler. 


tr.multivac.comy/tr KA MULTIYAC 
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Kırmızı et sorununu 
yapay et çözer mi? 


Rp u sayımızın konusu kırmızı et. Yazması zor. Çok so- 
runları var. İyisi mi ben önce su sorunlarından baş- 
layayım. Su konusu hayvancılık ve kırmızı et gibi sadece 
ülkemizi değil tüm dünyayı ilgilendiren bir sorun. Editö- 
rümüz Özlem As, “Sürdürülebilir Gıda” sayfamız için Süleyman Demirel Üni- 
versitesi Mühendislik Fakültesi Çevre Bilimleri Anabilim Dalı Öğretim Üyesi ve 
Su Enstitüsü Müdürü Doç. Dr. Mehmet Beyhan ile dünyada ve ülkemizdeki 
su kaynaklarının sürdürülebilirliğini konuştu. Maalesef Beyhan Hoca'nın da 
belirttiği gibi “Su potansiyelinde bıçak sırtındayız”. Dünyada ise su rezervleri 
miktarı sabit, değişmiyor. Değişen ne? İklimler, artan nüfus, insan eliyle kirle- 
tilip kullanılamaz duruma gelen kaynaklar, dolayısıyla kendini yenileyemeyen 
doğa. Bir süre aç kalbiliriz ama susuz asla. Göllere, derelere “Birşey olmaz” 
mantığıyla atılan kimyasallar, hesapsız yapılan tarım sulamaları hatta evsel 
kullanım; geleceğimizden çalıyor. İnsanoğlunun ve hatta tüm canlıların en bü- 
yük misyonu neslini devam ettirmek. Biz ne yapıyoruz? 

Kırmızı et ve hayvancılık istatistikleri uzun bir zamandır tehlike çanları- 
nı çalıyor. Bir zamanların Doğu Anadolu meraları buralarda beslenen sağlıklı 
büyük ve küçükbaşları artık parmakla sayılıyor. 40 yıl önceki hayvan sayısı 
bugün kaygı verecek boyutta azaldı. Sonuçta et ve hayvan ithalatı yapar 
duruma geldik. Arada teşvikler verildi, politikalar geliştirilmeye çalışıldı. Halen 
de hayvancılık yapmak isteyenlere 300 koyun projesi var. Çok avantajlı. İş 
arayanlar, girişimciler, şehirlerin keşmekeşinden bunalanlar için şahane bir 
firsat. Ama olmuyor. Bence birkaç basit nedeni var. Birincisi hayvan yetiştir- 
mek, bir canlı ile uğraşmak zor ve riskli bir iş. Yedireceksin, temiz tutacaksın, 
hastalıkları ile uğraşacaksın, sürdürülebilirliğini, güvenliğini ve çoğalmasını 
sağlayacaksın. Bilmiyorsan veteriner hizmeti alacaksın. Bunlar hep masraf 
kalemleri. Kâr ne zaman devreye giriyor? Sütünü sağınca ve bunu yoğurt 
peynir gibi süt ürünlerine işleyince. Veya etini satınca veya sucuk salam gibi 
et ürünlerine işleyince. Bunlar için de entegre tesisler kurmak lazım. Büyük 
düşününce, vizyon ve hedefleri doğru koyunca ulaşılabilir ama hemen değil. 
Yani yatırım hemen paraya dönmüyor. İkinci neden de gençler özendirilmiyor 
diyemeyeceğim ama özenmiyor. Fazla çalışmadan hemen kazanmak istiyor. 
Oysa hemen kazanç sağlayan işlerin tümü riskli işler. Gerisi profesyonel ma- 
aşlı çalışma. 30 yıl sonra bir de bakıyorsunuz eh! iyi bir hayat yaşamışsınız; 
belki bir ev, bir araba, yazlık, çocuklara iyi tahsil... Ama bir çiftliğiniz olsaydı 
aynı enerjiyi harcasaydınız, doğru kişisel politikalarınızla, alacağınız yerli ve 
yurtdışı teşviklerle girişimciliğinizi taçlandırıp belki çocuklarınıza iyi bir tahsilin 
yanısıra entegre tesisler de bırakabilir, övüneceğiniz bir iş sahibi olabilirdiniz... 

Bu sayımızda Remziye Yılmaz Hocamız, Spotlight köşesinde laboratuvar 
ortamında yetiştirilen et ve et ürünlerini yazdı. Birkaç seneye raflarda görebi- 
liriz. Eğer proje ticari başarı kazanırsa ticari işletmelerde ve fabrikalarda üreti- 
lebilecek. Teknolojik bir iş, eminim getirisi daha hızlı olur, hem de tüm insanları 
et ile beslemenin mutluluğu katlanır. 

Bir sonraki sayımızda buluşmak dileğiyle... 
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Katkıda Bulunanlar 


Dr. Ismail Mert 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığında çalıştıktan sonra 
2000'de Koruma ve Kontrol Genel Müdür Yardımcılığından 
emekli oldu. Zootekni federasyonu ile Gıda ve Beslenme 
Derneği Başkan Vekilliği yürütmektedir. 


Sadık Çelik 

Marmara Üniversitesi İşletme Fakültesi'ni bitirip İ.Ü. İktisat 
Fakültesi İşletme İktisadı Master eğitiminin ardından kur- 
duğu Keyveni Kurumsal Hazır Yemek'te Yönetim Kurulu 
Başkanlığını sürdürmektedir. İstanbul Yemek Sanayicileri 
Derneği'nin (İYSAD) başkanlığını yapmıştır. 


Dr.Cem Toker 

2003-2009 yılları arasında Ege Üniversitesi Ziraat Fakül- 
tesinde doktora öğrenimini tamamlayarak doktor ünvanını 
aldı. 2001 yılından bugüne Gıda Tarım ve Hayvancılık Ba- 
kanlığı Zeytincilik Araştırma Enstitüsünde Dr. gıda mühen- 
disi olarak çalışmaktadır. 


Doç. Dr. Remziye Yılmaz 

2002-2004 yılları arasında Gıda, Tarım ve Hayvancılık Ba- 
kanlığı, 2005-2015 yılları arasında Orta Doğu Teknik Üniver- 
sitesi Moleküler Biyoloji ve Biyoteknoloji AR-GE Merkezi'nde 
görev yapmıştır. Hacettepe Üniversitesi Gıda Mühendisliği 
Bölümü'nde öğretim üyeliği görevine devam etmektedir. 


Banu Kazanç 

Hacettepe Üniversitesi Beslenme ve Diyetetik Bölümü'nden 
1996 yılında mezun oldu. Hemen her kesimden ve yaş gru- 
bundan kişilere sağlıklı beslenme konusunda danışmanlık 
yaptı. Son olarak geliştirdiği “HepObur” diyeti ile diyet ve açlık 
sorununa yönelik kalıcı çözümler getirmeyi amaçlıyor. 


Bilimsel Yayın Kurulu Başkanı 
Prof. Dr. Semih Ötleş 


Prof. Dr. Aziz Ekşi 
eksiGeng.ankara.edu.tr 


Prof. Dr. Candan Varlık 
candanvarlikGaydin.edu.tr 


Prof. Dr. Nevzat Artık 
artikGeng.ankara.edu.tr 


Prof. Dr. Beraat Özçelik 
ozcelik&itu.edu.tr 


Sivil Toplum Kuruluşları 


Necdet Buzbaş (Türkiye Gıda Sanayi İşverenleri Sendikası) gidaisverenleri©gmail.com 


Samim Saner (Gıda Güvenliği Derneği) ggd&ggd.org.tr 


Prof. Dr. Osman Erkmen 
erkmen&gantep.edu.tr 


Prof. Dr. Dursun Eşiyok 
dursun.esiyok&ege.edu.tr 


Doç. Dr. Gökhan Kavas 
gokhan.kavasOege.edu.tr 


Prof. Dr. Dilek Heperkan 
heperkanGitu.edu.tr 


Prof. Dr. Y. Onur Devres 
onur&devres.net 


Prof. Dr. Fulya Turantaş 
fturantas©gmail.com 


Prof. Dr. Ufuk Yücel 


Esra Teoman Bener 

2007'den beri Profesyonel Koçluk ve Eğitmenlik yapmakta- 
dır. Kurumlarda Koçluk ve Mentorluk Kültürü, Sıra dışı Başa- 
rı Programları ve Mindfulness eğitimleri vermektedir. Napo- 
leon Hill Foundation'un Türkiye'de eğitimlerini vermektedir. 


Prof. Dr. Semih Ötleş 

Ege Üniversitesi Gıda Mühendisliği Bölümü'nde Ögretim 
Üyesi. Araştırmaları modern analiz aletleri, gıda kimyasi, tıb- 
bi ve fonksiyonel gıdalar, nanoteknoloji ve PLM üzerinde yo- 
ğunlaşmış olup bu konularda kitapları ve yayınları mevcuttur. 


Emine Devres 

2001 yılında İstanbul'da Devres Hukuk Bürosu adıyla hu- 
kuk bürosunu kurdu. Aynı zamanda marka ve patent vekili 
olan Devres, yerli yabancı finans kuruluşlarına hukuki des- 
tek ve danışmanlık hizmeti veriyor. 


Prof. Dr. Erdoğan Güneş 

Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi Tarım Ekonomisi Bölü- 
mü öğretim üyesidir. Gıda ekonomisi, tarım ve gıda sanayii 
işlemeciliği, tarımsal finansman alanında çalışmaktadır. 
Tarım ve gıda alanında kamu ve özel sektöre bilimsel ça- 
lışmalar ve işbirliği ile destekte bulunmaktadır. 


Dr. Mücahit Taha Ozkaya 

Ankara Üniversitesi, Ziraat Fakültesi, Bahçe Bitkileri Bölü- 
mü'nden mezun oldu ve aynı bölümde Araştırma Görevlisi 
olarak göreve başladı. 2011 yılından itibaren Uluslararası 
Zeytin Konseyi Danışma Kurulu Üyesi olarak görev yap- 
maktadır. 


arik&comu.edu.tr 


Prof. Dr. Feryal Karadeniz 
karadenideng.ankara.edu.tr 


Prof. Dr. Fatma Arık Çolakoğlu 


Prof. Dr. K. Nazan Turhan 
nazan.turhanGizmirekonomi.edu.tr 


ufuk.yucelGege.edu.tr 


Prof. Dr. Ö. Utku ÇOPUR 
ucopur&uludag.edu.tr 


Doç. Dr. Ünal Rıza Yaman 
unalrizayaman©gmail.com 


Dünya Gıda Dergisi'nde yayımlanan imzalı yazıların sorumluluğu 
yazı sahibine aittir. Her hakkı saklıdır, kaynak gösterilmeden alıntı yapılamaz. 


Şemsi Kopuz (Türkiye Gıda ve İçecek Sanayii Dernekleri Federasyonu) semsi.kopuz©kopuz.com 
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Örtü altı sebze ve meyve yaygınlaşıyor 


Türkiye Ziraat Odaları Birliği Genel Başkanı Şemsi Bay- 
raktar, 10 yıllık dönemde örtü altı sebze ve meyve üretimi- 
nin yüzde 55,6'lık artışla 5 milyon 53 bin tondan 7 milyon 
863 bin tona yükseldiğini bildirdi. 

Bayraktar yaptığı açıklamada, örtü altı üretim sayesin- 
de piyasada birçok ürünün tezgahlarda sürekli bulunur 
hale geldiğini belirtti. Bayraktar, sebzede geçen yıl itiba- 
rıyla 30 milyon 826 bin tona ulaşan üretimin yüzde 24'üne 


yakınının örtü altından karşılandığını ve bu oranın 2007'de 
yüzde 18,8 olduğunu hatırlattı. 

Meyvelerde örtü altı üretimin payının 2007-2017 döne- 
minde yüzde 1,6'dan yüzde 2,3'e yükseldiğine dikkat çe- 
ken Bayraktar, örtü altı meyve üretiminin bu süreçte yüzde 
103,6 artışla 235 bin tondan 479 bin tona çıktığını, sebze 
üretiminin de yüzde 53,3 artarak 4 milyon 818 bin tondan 
7 milyon 384 bin tona ulaştığını kaydetti. 


Bitkisel üretim geçen yıla göre yüzde 15 arttı 


Türkiye İstatistik Kurumu 2017 
yılına ilişkin bitkisel ürün fiyatları 
açıkladı. Buna göre, bitkisel üretim 
değeri geçen yıl 2016 yılına göre 
yüzde 15 artarak 135,2 milyar lira- 
ya ulaştı. Bu dönemde, tahıllar ve 
diğer bitkisel ürünlerin üretim de- 
ğeri yüzde 19,6 yükselerek 55,5 
milyar lira, sebze üretim değeri 
yüzde 6,7 artarak yaklaşık 33,8 
milyar lira, meyveler, içecek ve 
baharat bitkileri üretim değeri de 
yüzde 16,1 artarak yaklaşık 45,9 
milyar lira oldu. Geçen yıl Türki- 
ye'de durum buğdayının fiyatı bir 


önceki yıla göre yüzde 9,9 artarak 
0,89 lira, nohutun fiyatı yüzde 48,4 
artarak 5,46 lira, yağlık ayçiçeğinin 
fiyatı yüzde 15,2 artarak 2,22 lira, 
patatesin fiyatı yüzde 11,2 artarak 
0,71 lira, çeltiğin fiyatı da yüzde 26 
artarak 1,92 liraya çıktı. Söz konu- 
su dönemde kırmızı mercimeğin 
fiyatı ise yüzde 6,7 azalarak 2,33 
liraya düştü. Kuru soğan fiyatı 
2017'de bir önceki yıla göre yüzde 
25,7 azaldı. Sofralık domates fiya- 
ti yüzde 8 yükselerek 1,35 liraya, 
sofralık salatalık fiyatı yüzde 17,4 
artarak 1,32 liraya çıktı. 


haber 
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Etithalatında Sıfır gümrük 
süresi 1 Hazirana uzatıldı 


Resmi Gazete'de yayımlanan Ba- 
kanlar Kurulu kararına göre, çeyrek 
karkas için tanımlanan ve 31 Aralık 
2017'de bitmesi öngörülen 20 bin ton- 
luk sıfır gümrük vergili tarife kontenjanı- 
nın süresi, bu tarihten İ Haziran'a kadar 
uzatıldı. Bakanlar Kurulu'nun 7 temmuz 


2017 tarihli kararına göre, canlı büyük- 
baş hayvan ithalatı için 500 bin baş, kü- 
çükbaş hayvan için 475 bin baş olmak 
üzere toplam 975 bin baş ve büyükbaş 
hayvan eti ithalatı için 75 bin ton olarak 
tanımlanan tarife kontenjanı süresi 31 
Aralık'a kadar uygulamada bulunuyor. 


MEDER yönetimi yenilendi 


Türkiye'de meşrubat sana- 
yinin gelişmesi, büyümesi 
ve ülke ekonomisine sağ- 
ladığı katkının arttırılması 
amacı ile 1994 yılında ku- 
rulan MEDER yeni yöneti- 
mini seçti. 

MEDER Olağan Genel Ku- 
rulu 13 Şubat 2018 Salı günü gerçek- 
leşti. Yapılan oylama sonucunda, Esra 
İren yenilen MEDER Yönetim Kurulu 
Başkanı seçilirken, Sinan Cem Şahin 
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ve Murat Zengin Başkan Vekili 
oldu. 

MEDER Yönetim Ku- 
rulu şu isimlerden oluştu: 
Esra İren (PepsiCo), Sinan 
Cem Şahin (Coca-Cola), 
Murat Zengin (Uludağ İçe- 

cek), Pınar Aydın (Coca-Cola), 
Nuray Seçkin (PepsiCo), Kürşat Apan 
(DyDo Drinco) Burcu Coşkun (CCİ), 
Kanat Gürel (Red Bull), İnci Elçim 
(DyDo Drinco) seçildi. 


BM Gıda ve Tarım Örgütü 
(FAO) Türkiye'ye yeni temsilci 
olarak Viorel Gutu'yu atadı. 
Viorel Gutu aynı zamanda FAO 
Orta Asya Alt Bölge Ofisi Ko- 
ordinatörü ve FAO Özbekistan 
Temsilcisi görevini yürütecek. 
Gutu bu görevi geçtiğimiz 
günlerde FAO Avrupa ve Orta 
Asya Bölge Temsilci Yardımcı- 
lığına atanan Yuriko Shoji'den 
devraldı. Moldova vatandaşı 
olan Gutu 2014'te FAO Taci- 
kistan Ofisi'nin başkanı olarak 
FAO'ya katıldı. Gutu ülke ofi- 
sinin ulusal hükümet, Avrupa 
Birliği ve Japon Uluslararası 
İşbirliği Ajansı da dahil olmak 
üzere önemli bağışçılarla üret- 
ken ilişkiler kurma konusunda 
önemli rol üstlendi. 

Gutu “Selefimin kaldığı yer- 
den devam edeceğim için ken- 
dimi şanslı görüyorum çünkü 
çalışmalarımız FAO Türkiye 
Ofisi'nin sağlam temellerine 
ve geniş tecrübesine dayana- 
cak. Bölgemizin giderek artan 
ihtiyaçlarına cevap vermek için 
yüksek ve çeşitli kapasiteye 
sahip güçlü bir ekibi yönetmek 
bir zevk” diye konuştu. 


İstihdam için işbirliği protokolü imzalandı 


Balıkesir Üniversitesi (BAÜN), Şişecam bünyesinde faa- 
liyet gösteren Şişecam Kimyasallar ve Balıkesir Çalışma ve 
İş Kurumu (İŞKUR) İl Müdürlüğü tarafından üniversite sanayi 
iş birliği çerçevesinde istihdama yönelik protokol imzaladı. 
Öğrenci ve mezunların doğrudan istihdamına yönelik “Cam 
Uygulamaları Sertifika Programı” düzenlenmesi amacıyla 
imzalanan protokolü, Balıkesir Üniversitesi Rektörü Prof. 
Dr. Kerim Özdemir, İŞKUR İl Müdürü Nazım Balcı, Şişe- 
cam Kimyasallar İnsan Kaynakları Direktörü İmran Eroğul 


Ürün ihtisas borsası e 


Türkiye Un Sa- 
nayicileri Federas- 
yonu tarafından 
“Buğday ve Ekme- 
ğin Aşkı: Un” baş- 
ıığıyla o düzenlenen 
kongreye (o konuş- 
macı olarak katılan 
Gümrük ve Ticaret 
Bakanı Bülent Tü- 
fenkci, ürün ihtisas 
borsasının hayata 


geçirileceğini söyledi. Bakanlık olarak lisanlı depoculuğu teşvik et- 
tiklerini hatırlatan Tüfenkci, şunları söyledi: “Depolarda faizsiz kredi 
imkanları veriyoruz ve yine hazineyle görüşüyoruz, bunu da inşallah 
yakın bir zamanda faaliyete geçireceğiz, özellikle konulan ürünleri 
teminat olarak gösterildiğinde yüzde 50 faizinin karşılanmasını bel- 
ki daha yukarılara taşımak istiyoruz. Ve bunun üzerine kurduğumuz 
ürün ihtisas borsasını da inşallah bu ay içerisinde faaliyete geçirmiş 
olacağız. Bu ürün ihtisas borsasıyla beraber, tarım ticareti noktasın- 


ve Şişecam Akademi Müdürü Deniz Hasanbaş tarafından 
imzalandı. Sertifika programıyla, eğitilen ve sonrasında be- 
lirlenecek adayların, İŞKUR aracılığı ile işbaşı eğitimlerini de 
tamamlayarak, Şişecam Kimyasallar bünyesindeki Cam El- 
yaf'ın Balıkesir Organize Sanayi Bölgesi'nde yapımı devam 
eden fabrikasında istihdam edilmeleri amaçlanıyor. Her biri 
üç hafta olmak üzere iki defa düzenlenecek sertifika progra- 
mında ise Balıkesir Üniversitesi bünyesinden akademisyen- 
ler ile Cam Elyaf'tan eğitmenler birlikte görev alacak. 


Türkiye İstatistik Kurumu (TÜİK), ocak 
ayına ilişkin “kümes hayvancılığı üretimi” 
istatistiklerini açıkladı. Buna göre, yumur- 
ta üretim miktarı ocakta bir önceki aya 
göre yüzde 1,4 azalırken, 2017 yılının 
aynı ayına göre yüzde 5,8 arttı. Ocakta 
1,7 milyar adet tavuk yumurtası üretildi. 
Söz konusu ayda kesilen tavuk sayısı 
bir önceki aya göre yüzde 1,6 azalırken, 
Ocak 2017'ye göre yüzde 10,5 artışla 
104 milyon olarak kayıtlara geçti. Kesilen 
hindi sayısı ise söz konusu ayda bir ön- 
ceki aya göre yüzde 36,2 geriledi, 2017 
yılının aynı ayına göre yüzde 70,4 arttı. 
Ocakta kesilen hindi sayısı 464 bin oldu. 
Tavuk eti üretimi, ocakta bir önceki aya 
göre yüzde 2,3 azalırken, geçen yılın aynı 
dönemine göre yüzde 12,2 yükseldi ve 
181 bin 481 ton olarak belirlendi. 


ZZ 


da derinliği olan bir piyasayı Türkiye'de hep beraber oluşturacağız.” 
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söyleşi 


“İthal eti ucuza satarak 
fiyat istikrarı sağlamak 
mümkün değil” 


Kırmızı Et Üreticileri Merkez Birliği Başkanı Bülent Tunç, “ucuz et satışı”nın fiyat istikrarı sağlamadığını 
sadece sosyal bir etkinlik olarak kaldığını belirtti. Tunç, bakanlığın uyguladığı politikaların ve 


desteklemelerinin sonuçlarının alınması yanında, üretim maliyetlerinin düşürülmesi, sağlıklı bir kırmızı 
et piyasasının oluşması ve gerçek fiyat düzenlemeleri ile fiyat istikrarı sağlanabileceğini söyledi. 
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Türkiye Kırmızı Et Üreticileri Merkez Bir- 
liği Başkanı Bülent Tunç, ithal eti ucuza 
satarak fiyat istikrarı sağlamanın mümkün 
olmadığını belirterek “Üretici fiyatları düştü- 
ğünde nasıl perakende fiyatları düşmüyor- 
sa, ucuz ithal et girdiğinde de perakende 
fiyatları düşmemiştir, düşmeyecektir. An- 
cak iki mağazada ucuz et satışı ile yetinilir. 
Yani bu “ucuz et satışı” sosyal bir etkinlik 
olarak kalır” dedi. Bülent Tunç ile kırmızı 
et sektörünü ve hayvancılık politikasını ko- 
nuştuk. 


İ Türkiye'nin toplam kırmızı et üreti- 
mi, bir önceki yıla göre yüzde 4 azalışla 
1 milyon 126 bin 403 ton olarak gerçek- 
leşti. Önümüzdeki döneme ilişkin bek- 
lentiler nelerdir? Azalış sürer mi? 

Kırmızı et üretimimizin 2016 yılındaki 
1 milyon 173 bin 42 tondan 2017 yılında 
belirtilen miktara düşmesi hayvan sayısı 
ve süt üretimindeki artışa rağmen açıkla- 
namaz bir durumdur. Sığır, manda ve kü- 
çükbaş sayılarındaki artışa karşın kırmızı et 
üretiminde azalma olması eldeki verilerin 
veya istatistiklerin yeniden sorgulanması- 
nı gerektirmektedir. Türkiye'de hayvansal 
üretim istatistiklerinin güvenilirliği ile ilgili 
kuşkular yeni de değildir. Kırmızı et üretim 
rakamlarının hayvan sayısındaki bu artışla 
ters orantılı olarak azalması imkansızdır. 


Bir ülkede hayvan sayısı artıyor, karkas 
verimi artıyor ve kasaplık, besilik ve kırmızı 
et ithalatı yapılıyorsa, kırmızı et üretiminin 
yüzde 4 azalması imkânsızdır. Bence bu 
kayıt dışılığın arttığına işarettir. 2017 yılında 
besilik erkek sığır desteğinin verilmemiş ol- 
ması bu kayıt dışılığın nedenlerinden birisi 
olabilir. 

Rakamlarda kesin bir hata olduğundan, 
azalış sürer mi sorusuna cevap vermek 
mümkün değildir. Öncelikle azalış var mı? 
sorusuna cevap bulmak gerekmektedir. 


İ Kırmızı et tüketimimiz ne kadar? 
Yıllara göre nasıl bir seyir izliyor? 

Nüfusumuz, ülkemize gelen turist sayı- 
ları ve sığınmacılar göz önüne alınarak ya- 
pılan hesaplamalarda kişi başı 14,5 kilog- 
ram kırmızı et tüketimi hesaplanmaktadır. 
Yine Gida Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı 
tarafından yapılan açıklamada 150-200 
bin tonluk bir açık söz konusudur. Bu açık 
besilik, kesimlik veya et ithalatı ile kapa- 
tılmaya çalışılmaktadır. Üretimimiz ile ilgili 
rakamlarda problemler var iken tüketim 
rakamları hakkında fazla bir şey söylemek 
doğru olmaz. 

Ancak şunu söylemek gerekir ki, artan 
nüfus ve gelir düzeyine paralel olarak kır- 
mızı et üretimi artimamaktadır. İnsanımıza 
bu miktar kırmızı et tüketimini yeterli gör- 
mememiz mümkün değildir. Ancak bunu 
abartıp Avrupa Birliği ülkeleri ve ABD ile 
kişi başı tüketimler mukayese edilmekte- 


dir. Gelir seviyesi, uzun vadeli politikalar, 
hayvan varlığı, verim, girdi fiyatları, maliyet, 
mera ve otlak varlığı, yağış miktarı ve alter- 
natif kırmızı et tüketimi (domuz), gibi fak- 
törleri de mukayese etmek gerekmektedir. 
Sadece kırmızı et tüketimini kıyaslamak 
bizi hep yanıltacaktır. 

Avrupa Birliği ülkelerine baktığınızda sı- 
ğır ve koyun eti olarak tüketimin de bizim 
düzeyimizde olduğu ancak ilave olarak kişi 
başı 30 kg'ın Üzerinde domuz eti tükettik- 
leri görülecektir. Kısacası yalnızca kişi başı 
et tüketimi mukayeseleri hatalıdır. 


İ “Ucuz et” satışı ve ithalat fiyatla- 
rını nasıl etkiledi? Fiyatlarda bir istikrar 
sağlanır mı? 

Biz baştan da söylemiştik; ithalata da- 
yalı her politikanın en fazla bir iki ay etkisi 
olur. Sonra tekrar başa dönülür. Bu geçici 
tedbirler ile bir yere varmak mümkün de- 
ğildir. Psikolojik etki ile düşen fiyatlar tekrar 
yükselmiştir. Ucuz et satışı, piyasa düzen- 
lemek için bir araç olamaz, olsa olsa kırmızı 
et tüketemeyen bir kesimin buna bir şekil- 
de ulaşmasını sağlar. 

Yurtdışından getirilen ucuz etlerin tü- 
ketici fiyatlarını düşüreceği büyük bir ya- 
nılgıdır. Üretici fiyatları düştüğünde nasıl 
perakende fiyatları düşmüyorsa, ucuz ithal 
et girdiğinde de perakende fiyatları düşme- 
miştir, düşmeyecektir. Ancak iki mağazada 
ucuz et satışı ile yetinilir. Yani bu “ucuz et 
satışı” sosyal bir etkinlik olarak kalır. 

Özet olarak, ithal eti ucuza satarak fi- 
yat istikrarı sağlamak mümkün değildir. 
Bakanlığın uyguladığı politikalar ve verdiği 
desteklemelerin sonuçlarının alınması ya- 
nında, girdi fiyatlarının dolayısı ile üretim 
maliyetlerinin düşürülmesi, sağlıklı bir kır- 
mızı et piyasasının oluşması ve gerçek fiyat 
düzenlemeleri ile fiyat istikrarı sağlanabilir. 
Fiyatların yüksek düzeye çıkmasını engel- 
leyecek, maliyetleri düşürecek, üretimi ar- 
tıracak tedbirler alınmaz ise, sürekli fiyatları 
düşürme tedbirleri ile zaman kaybeder ve 
daha da dışa bağımlı hale geliriz. 


İ Hayvancılık destekleri ve politikası 


Yılda kesilen dört 
milyon sığırın yaklaşık 
3,5 milyon başı 
yurtiçi kaynaklardan 
kar çılanmaktadır. 
Bu sayı et, kesimlik 
hayvan ve besilik 
ithalatına bağlı 
olarak her geçen 
gün düşmektedir. Bu 
sayının artırılarak 
ithalata ihtiyaç 
duyulmaması 
bakımından, alınan 
diğer orta ve uzun 
vadeli tedbirler yanında 
besilik erkek sığır 
desteğinin sürdürülmesi 
gerekmektedir. 


kırmızı et üreticilerini nasıl etkiliyor? 

Son olarak, buzağı ölümlerinin asga- 
ri düzeye indirilmesi, yetiştiricilik bölgeleri 
oluşturulması ve hayvan varlığı için de do- 
ğurgan dişi sayısının artırılmasına yönelik 
politika ve destekler memnuniyet ile kar- 
şılanmaktadır. Bunlar meyvesini verdiğin- 
de hayvancılık dolayısı ile kırmızı et üretimi 
açısından olumlu gelişmeler yaşanacağı 
kesindir. 

Ben direkt kırmızı et üreticilerini ilgi- 
lendiren besilik erkek sığır desteği ile ilgili 
birkaç şey söylemek isterim. 2011 yılında 
başlayıp her yıl azaltılan, az miktarda ve- 
rildiği için üretim düşüşü ve kayıt dışılığa 
neden olan besilik erkek sığır desteğinin 
2017 yılında hiç verilmemesi, üreticileri ha- 
yal kırıklığına uğratmıştır. 

Besilik erkek sığır desteği; kayıtlılık sağ- 
layan böylece ekonomiye verdiğinden faz- 
lasını geri getiren, belli bir karkas ağırlığının 
üzerinde kestirme şartı bulunan yani verim- 
liliği hedefleyen ve aynı zamanda ruhsatlı 
veya onaylı mezbahalarda kesilen yani halk 
sağlığını gözeten ve üreticinin üretimini sür- 
dürülebilir kılan bir destektir. 

İthal hayvanlara destek verilmemekte 
olup, yurtiçi ve yurtdışı hayvan fiyatlarını 
dengelemek bakımından da bu destek 
gereklidir. Yurtiçinde doğan ve yetiştirilen 
hayvanlara bu destek verilmez ise fiyat far- 
kından dolayı son zamanlarda olduğu gibi 
ithal hayvan lehine gelişmeler yaşanır. 

Yılda kesilen dört milyon sığırın yaklaşık 
3,5 milyon başı yurtiçi kaynaklardan karşı- 
lanmaktadır. Bu sayı et, kesimlik hayvan ve 
besilik ithalatına bağlı olarak her geçen gün 
düşmektedir. Bu sayının artırılarak ithalata 
ihtiyaç duyulmaması bakımından, alınan 
diğer orta ve uzun vadeli tedbirler yanında 
besilik erkek sığır desteğinin sürdürülmesi 
gerekmektedir. Aksi halde yurtiçinde do- 
ğan erkek yavruları, üretici besi için alma- 
yacak, gerçek besici üretimden çekilecek 
ithalata dayalı sayılı işletmeler kalacaktır. 

Bu arada Bakanımız Sayın Ahmet Eş- 
ref Fakıbaba'ya 2018 yılında besilik erkek 
sığır desteğini yeniden yürürlüğe koyması 
nedeni ile teşekkürlerimizi bir borç bilirim. 
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Buzağılarnedenölüyor? 


Buzağıların hastalıklara karşı savunmasız olarak dünyaya geldiğini ve özel bakıma ihtiyaç duyduklarını 
belirten Türk Veteriner Hekimleri Birliği Merkez Konseyi Başkanı Talat Gözet, yetiştiricinin maliyet 
kaygısı nedeniyle buzağısı hastalanmadan veteriner hekime gidemediğini söyledi. 
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Hayvancılıkta kronikleşmiş arz açığı sorunu 
artarak devam ediyor. Açığı kapatmak için baş- 
vurulan ithalat, artık et ihtiyacını karşılamak için 
daimi bir yol haline gelmiş durumda. 

Yem fiyatlarının yüksek olması, etçi ve kom- 
bine ırk hayvan sayısının azlığı, sürülerde gebelik 
oranı ve döl veriminin düşüklüğü gibi nedenler et 
açığını hızla artıran faktörler... 

Ve her yıl yaklaşık 750 bin buzağının ölümü... 

Bu kadar buzağı neden ölüyor? Hayvan 
varlığının azaldığı Türkiye'de bu ölümlerin önü- 
ne neden geçilemiyor? Uzmanlar bu ölümlerin 
önemli bir kısmının engellemesi durumunda bile 
ithalata gerek duyulmayacağını belirtiyor. 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı da bu 
yılı "Hayvan hastalıklarıyla mücadele ve buzağı 


ölüm oranlarını düşürme yılı?” olarak ilan etti. 

Türk Veteriner Hekimleri Birliği Merkez Kon- 
seyi Başkanı Talat Gözet ile buzağı ölümlerini, 
bakanlığın girişimini konuştuk. 

Gözet, buzağı ölümlerinin en başta gelen 
sebebinin; yetiştiricinin veteriner hizmetlerinden 
istenilen düzeyde yararlanamaması olduğunu 
söyledi. 

Buzağıların hastalıklara karşı savunmasız 
olarak dünyaya geldiğini ve özel bakıma ihtiyaç 
duyduklarını belirten Gözet, yetiştiricinin maliyet 
kaygısı nedeniyle, buzağısı hastalanmadan ve- 
teriner hekime gidemediğini söyledi. Gözet şun- 
ları söyledi: 

“Ülkemizdeki buzağı ölümlerinin, gelişmiş 
dünya ülkelerine göre daha yüksek olduğu bir 
gerçektir. Ancak; Elimizde kesin bir veri bulun- 
mamakla birlikte, 700 bin rakamı biraz afakidir. 


Buzağı ölümlerinin bu kadar yüksek olması tek bir nedene 
bağlanamaz. Bunun birçok sebebi vardır. Buzağılar, has- 
talıklara karşı savunmasız olarak dünyaya gelirler ve özel 
bakıma ihtiyaç duyarlar. Buzağı ölümlerinin en başta gelen 
sebebi; yetiştiricinin veteriner hizmetlerinden istenilen dü- 
zeyde yararlanamamasıdır. Doğum öncesi ve doğum son- 
rası koruyucu hekimlik hizmetleri çok önemlidir. Buzağıların 
bağışıklık sistemleri yeterli düzeyde gelişmediği için hasta- 
lıklara karşı direnci de zayıftır. Bunun yanında, buzağıların 
tedaviye cevap vermesi ve hastalığa karşı direnci de yeter- 
sizdir. Bu nedenle, öncelikli hedef buzağıyı hastalıktan ko- 
rumak olmalıdır. Ancak, yetiştirici maliyet kaygısı nedeniyle, 
buzağısı hastalanmadan veteriner hekime gitmemektedir. 
Buzağı hastalandıktan sonra ise tedavi şansı çok azalmak- 
tadır. Bunun için doğum öncesi ve doğum sonrası yapılan 
Buzağı Septisemi Aşıları ve buzağı septisemi serumları gibi 
uygulamalar, koruyucu aşılama programlarına dahil edil- 
meli ve Ücretsiz olarak yapılmalıdır.” 

Gebe düve ithalatının ölümlerin önemli bir nedeni ol- 
duğunu kaydeden Gözet, buzağının hastalıklara karşı 
koruyucu antikorlarını annesinden aldığını söyledi. Gözet 
sözlerine şöyle devam etti: “Annesi de bu antikorları ya- 
şadığı ortamdaki bakterilere karşı oluşturur. Eğer, anne 
gebe olarak ithal edilmiş ise, oluşturduğu antikorlar eski 
ahırındaki bakterilere karşı etkilidir. Bu nedenle, buzağı yeni 


ahırındaki bakterilere karşı savunmasız kalmaktadır. Bunu 
önlemenin yolu, ileri gebe hayvanların ithalatına izin veril- 
memesidir. Bakım ve beslenme hatalarına bağlı olarak da 
buzağı ölümleri yaşanmaktadır. Ancak, bunların oranı daha 
düşüktür.” 


Koruyucu hekimlik uygulaması gerekli 

Dünyada hayvan hastalıklarına karşı koruyucu hekimlik 
uygulamalarının ön plana çıktığını belirten Talat Gözet, alı- 
nacak biyo güvenlik önlemlerinin de büyük önem taşıdığını 
söyledi. 

Gözet, “Hayvan hastalıkları, yetiştiricilik o açısından 
önemli bir sorundur. Ve önemli ölçüde verim kayıplarına 
neden olmaktadır. Dünya, hayvan hastalıklarına karşı ko- 
ruyucu hekimlik uygulamalarını ön plana çıkarmaktadır. 
Hayvan hastalandıktan sonra yapılan tedavi hizmetlerinin 
maliyetleri, koruyucu hekimlik maliyetlerinden çok daha 
yüksek olmaktadır. Bu nedenle, koruyucu hekimlik hizmet- 
leri tercih edilmektedir. Hastalıkların önlenmesinde, alına- 
cak biyo güvenlik önlemleri de büyük önem taşımaktadır” 
diye konuştu. 

Yetiştiricinin hayvan bakım, beslemesi ve koruyucu he- 
kimlik hizmetleri için bir veteriner hekimden danışmanlık 
hizmeti alması gerektiğini belirten Gözet, “Böyle bir uygu- 
lama, salgın hayvan hastalıklarının önlenmesinde ve buzağı 
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ölümlerinin önlenmesi için de önemli bir adım olacaktır. Bu- 
nunla birlikte hayvansal ürün artışı da sağlanacaktır. Bugün 
ülke genelinde 10 binden fazla muayenehane çalıştıran 
serbest hekim vardır. Bu hekimlerden azami yarar sağlan- 
malıdır. Ve her ahırın, her kümesin, her balıkçılık işletmesi- 
nin ve her arıcılık işletmesinin bir sorumlu veteriner hekimi 
olmalıdır” dedi. 


Sınırların kontrol edilememesi 

hastalıkları artırmakta 

Ülkemizde, bugüne kadar, hayvan hastalıkları ile ba- 
şarıl mücadele çalışmaları yürütüldüğünü fakat karşılığının 
tam olarak alınamadığını dile getiren Gözet, nedenin Tür- 
kiye'nin coğrafi konumu ve komşuları olduğunu kaydetti. 
Doğu ve Güneydoğu sınırlarının kontrol edilemediği gibi, 
bölge ülkelerinde hayvan hastalıkları ile yeterli mücadele 
yapılmadığından, her türlü salgın hastalık görüldüğünü be- 
lirten Gözet, “Ve ülkemize bulaştırılmaktadır. Bunun yanın- 
da; ülkemiz, göçmen kuşların göç yolları üzerindedir. Bu 
yolla da ülkemize önemli hastalıklar taşınmaktadır. Salgın 
hastalıklarla mücadelede zaman çok önemlidir. Hastalığı, 
yayılmadan mihrakında söndürmek gerekir. Bu nedenle, 
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hayvancılık işletmelerinin devamlı kontrol altında olmaları 
gerekir. Bunun yanında, salgın hastalıklarla mücadeleler- 
de, komşu ülkelerle ortak çalışmalar da önemlidir. Ancak, 
Doğu ve Güneydoğudaki ortam nedeniyle ortak çalışma 
yürütülmesi mümkün olamamaktadır. Bu nedenle de, ül- 
kemizdeki birçok hastalığın eradikasyonu sağlanamamak- 
tadır” şeklinde konuştu. 


Veteriner hekimlerin motivasyonu önemli 

Bakanlığın 2018 yılının hayvan hastalıklarıyla mücadele 
yılı olarak belirlemesinin olumlu bir yaklaşım olduğunu be- 
lirten Gözet, “Ve bu çalışmalar veteriner hekimler tarafın- 
dan yürütülecektir. Ancak, gerçekleştirilmesi için de gerekli 
tedbirlerin alınması gerekir. Öncelikle, çalışmaları gerçek- 
leştirecek veteriner hekimlerin motivasyonu çok önemli- 
dir. Veteriner hekimlik mesleği son yıllarda çok fazla ihmal 
edilmiştir. Özellikle, özlük hakları yönünden büyük erozyon 
yaşanmıştır. Taşrada görev yapan veteriner hekimler, köy- 
lerde, mezralarda ahır şartlarında, mesai mefhumu gözet- 
meksizin (Sabah 6-7 de) zor şartlarda görev yapmakta- 
dırlar. 1980'li yıllarda, bir ilçede, kaymakam da dahil, en 


yüksek maaşı veteriner hekimler alırken, bugün 
emsal meslekler arasında en düşük maaşı alır 
duruma gelmiştir. 2018 yılında başarılı bir hasta- 
lıklarla mücadele çalışması için, veteriner hekim- 
lerin özlük hakları ile ilgili iyileştirme çalışmaları 
yapılarak, motivasyonları artırılmalıdır” dedi. 

Gözet, ülkemizde, hayvan hastalıklarının 
önüne geçmek, bazı hastalıkları eradike etmek 
için, sayıları 10 bini geçen serbest klinisyen he- 
kimlerin bu alanda görevlendirilmeleri gerektiğini 
vurguladı. 


Dünyada hayvan hastalıkları... 

Asya, Afrika ve Ortadoğu ülkelerinde salgın 
hayvan hastalıklarının yaygın olarak görüldüğüne 
dikkat çeken Gözet, AB ülkeleri, ABD ve Avust- 
ralya'da ise salgın hayvan hastalıklarının birçoğu- 
nun eradike edildiğini söyledi. Gözet, sözlerine 
şöyle devam etti: "Eradike edilmiş bir hastalığın 
ortaya çıkması durumunda çok radikal tedbirler 
uygulamaktadırlar. Hastalıklı hayvanların tama- 
mı ya imha edilmekte veya mecburi kesime tabi 
tutulmaktadırlar. Bu nedenle, hastalıklar görül- 
düğü yerde söndürülmekte ve yayılması önlen- 
mektedir. Hastalıkların yaygın olarak görüldüğü 
bölgelerde, hasta hayvanların imhası veya mec- 
buri kesime gönderilmesi çok büyük mali kaynak 
gerektirdiğinden uygulanamamaktadır. Bu böl- 
gelerde, aşılama yoluyla, hastalığın kontrol altına 
alınması yoluna gidilmektedir.” 
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İthalat, hayvan 
hastalıkları riskini artıyor 


Her türlü hayvansal ithalatın, yeni hayvan 
hastalığı riski taşıdığını dile getiren Gözet, it- 
halat gerçekleştirilen ülke sayısı arttıkça has- 
talık çeşitliliğinin de, riskin de katlanarak art- 
tığını söyledi. Gözet, “Ülkemiz, son yıllarda, 
hemen tüm dünya ülkelerinden canlı hayvan 


veya et ithalatı gerçekleştirmektedir. Son 
10-15 yıl içerisinde, ülkemiz birçok yeni has- 
talıkla tanışmıştır. İthalat hayvan sağlığı üze- 
rindeki olumsuz etkileri yanında, halk sağlığı 
açısından da önemli riskler taşımaktadır. Son 
yaşadığımız E.Coli bulaşık ithal et olayı bu- 
nun en önemli göstergesidir” diye konuştu. 


“Buzağı ölümleri önlenirse 


ithalata gerek kalmaz” 


Buzağıların kesim çağına geldiğinde ortalama 270 kilogram 
et verdiğini vurgulayan Şemsi Bayraktar, “Kaybedilen erkek bu- 
zağılar kesime kadar yaşatılsalar, yaklaşık olarak 61-65 bin ton 
arasında bir kırmızı et sağlarlar” dedi. 

Türkiye Ziraat Odaları Birliği (7ZOB) Genel Başkanı Şemsi 
Bayraktar, her yıl doğan 3,4 milyon buzağının 480 bin kadarının 
daha 1 yaşına gelmediğini belirterek bunun ekonomide 3,9 milyar 
liralık kayba neden olduğunu söyledi. 2010'dan 2016 yılı sonuna 
kadar 1 milyon 148 bin baş besilik dana ithalatı için 1,2 milyar 
dolar, aynı dönemde 309 bin damızlık düve ithalatı için 984 mil- 
yon dolar döviz ödenmişti. Bayraktar, sadece 2016 yılında 381 
bine yakın besilik dana ve 58 bini aşkın damızlık düve ithalatına 
toplamda 515 milyon dolar döviz ödendiğini söyleyerek, 1 yaşına 
gelmeden kaybedilen buzağı ve dana sayısının geçen yıl ithal edi- 
len besilik dana ve damızlık düve sayısını fazlasıyla aştığını belirtti. 


65 bin ton et kayboluyor 

Bu buzağıların kesim çağına geldiğinde ortalama 270 kilog- 
ram et verdiğini vurgulayan Bayraktar, “Kaybedilen erkek buzağı- 
lar kesime kadar yaşatılsalar, yaklaşık olarak 61-65 bin ton ara- 
sında bir kırmızı et sağlarlar” dedi. Bayraktar, buzağı ölümlerinin 
genelde yetersiz bakım şartları, bilgisizlik ve ihmal neticesinde 
gerçekleştiğini, gerekli önlemler alınarak ölümlerin minimum dü- 
zeye indirilebileceğini, bu yolla hayvan ithalatının önlenebilece- 
ğini belirtti. Buzağı ölümlerinin en aza indirilmesi için yapılması 
gerekenleri de aktaran Bayraktar, “Yeni doğan buzağının içinde 
bulunduğu çevrenin hijyeni, Isısı, nemi, ayrı bir yerde tutulması ve 
özellikle altlıklarının temiz ve bakımlı olması, yeterli ve kaliteli ağız 
sütüyle beslenmesi, hayvanın bağışıklık sistemi ve hastalıklara 
karşı korunmasında etkili faktörlerdir. Ayrıca ineğin doğumdan 
önceki 3 aylık dönemde yeterli enerji ve protein alarak beslenme- 
si, gebe hayvanın aşılarının yapılması da buzağı ölümlerini ciddi 
oranda azaltıyor” diye konuştu. 

Buzağıların köy bazlı belli merkezlerde toplanıp bir süre bü- 
yütüldükten sonra işletme sahibine tekrar geri verilmesi sistemi- 
nin, bu sorunu aşmada etkili bir çözüm olarak düşünülebileceğini 
vurgulayan Bayraktar, “Buzağı ölümlerini azaltmanın yolu, köy 
bazlı buzağı bakım evlerinden geçiyor. Gelişmiş ülkelerde buzağı 
ölümleri son derece sınırlı düzeyde gerçekleşiyor. Bu ülkelerde 
buzağı ölümleri yüzde 5'i geçmezken, Türkiye'de buzağıların 7'de 
1'ini yaşatamıyoruz. Asıl sorun küçük işletmelerde görülüyor. Ku- 
rulacak köy merkezli buzağı bakım evlerinde yaşatılan buzağılar 
belli bir süre sonra üreticiye verilir” değerlendirmesinde bulundu. 
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Yem fiyatları neden artıyor? 


Hayvancılıkla uğraşanların şikayetlerinin başında karma yem fiyatlarının yüksekliğinin geldiğini 
ifade eden Yem Sanayicileri Birliği Başkanı Ülkü Karakuş, karma yemlerde görülen fiyat artışlarının 
hammadde fiyat artışlarından kaynaklandığını söyledi. Yem hammaddesi temininde güçlükler 
yaşandığını kaydeden Karakuş, talep artışı nedeniyle sıkıntının büyüyebileceğine dikkat çekti. 


Bitkisel yem üretimindeki yetersizlik nedeniyle sek- 
törün yem hammaddesinde de dışarıya bağımlı olduğu- 
nu belirten Türkiye Yem Sanayicileri Birliği Başkanı Ülkü 
Karakuş, ithalatta yaşanan sorunların, dolar kurundaki 
dalgalanmaların, kuraklık gibi etkenlerin yem hammadde 
fiyatlarını ve dolayısıyla yem fiyatlarını artırdığını söyledi. 

Yem fiyat artışlarının da kırmızı et fiyatlarını artırdığını 
ve dünyadaki talep artışı nedeniyle sıkıntının büyüyebile- 
ceğini belirten Karakuş “Bu günleri arar hale gelebiliriz” 
dedi. 

Yem sektörünün 2017 yılında 2016 yılına göre yem 
üretimini yüzde 10 artırarak 22,4 milyon tona çıkardığını 
belirten Karakuş, “Sektörümüz yem üretimi bakımından 
dünyada 10. Avrupa Birliği ülkeleri içerisinde ise 8. sırada 
yer almaktadır. Genel anlamda tarım sektörü son 5 yılda 
her yıl ortalama yüzde 4 büyürken karma yem sektörü ise 
her yıl ortalama yüzde 9 büyümektedir. Bu sevindirici bir 
gelişmedir. Ancak sektörümüz büyüdükçe maalesef so- 
runları da büyüyor. Sorunlarımızın başında yem hammad- 
desi temininde yaşanan güçlükler geliyor. Bitkisel üre- 
timden ve gıda sanayi gibi diğer sektörlerden aldıklarını 
işleyerek hayvanlar için yararlı karışımlara dönüştüren bir 


Mart 2018 


ara sektörün mensuplarıyız ve hayvancılığımızın gelişimi 
için mücadele veriyoruz” dedi. 


Son bir aydaki fiyat artışı yüzde 13 

Ülkemiz bitkisel üretiminin yem sanayisinin ihtiyacını 
yeterince karşılamaması nedeniyle önemli oranda ithal 
ürünlere dayalı olarak üretim yaptığını ifade eden Karakuş, 
sözlerine şöyle devam etti: “İthal edilen ürünlerin başında 
mısır (2 milyon ton) ve mısır yan ürünleri (450 bin ton), 
kepekler (2 milyon ton), soya (2,3 milyon ton) ve küspesi 
(760 bin ton), diğer küspeler (1,1 milyon ton), DDGS (1,8 
milyon ton) geliyor. Bu ürünler konusundaki rekabet dün- 
yada da her geçen gün artıyor. Çin başta olmak üzere 
dünyanın doğusundaki ülkeler gelir seviyeleri ve nüfus ar- 
tışına bağlı olarak daha çok hayvansal ürün tüketme eği- 
limine girmiş durumda. İhtiyacını karşılayabilmek için de 
yem hammaddelerini daha fazla talep eder hale geldiler. 
Bizim ülkece çok önemli stratejiler belirlemeye ihtiyacımız 
var. Aksi halde etin pahalılığı konusundaki şikayetler daha 
da artabilir ve bu günleri arar hale gelebiliriz.” 

Hayvancılıkla uğraşanların şikayetlerinin başında kar- 
ma yem fiyatlarının yüksekliği geldiğini ifade eden Ka- 
rakuş, ancak, karma yemlerde görülen fiyat artışlarının 
hammadde fiyat artışlarından kaynaklandığını söyledi. 
Karakuş, “İthalatta yaşanan sorunlar, dolar kurundaki 
dalgalanmalar, kuraklık gibi etkenler yem hammadde fi- 
yatlarını ve dolayısıyla yem fiyatlarını artırıyor. Sadece son 
1 ayda (Şubat-Mart 2018) küspe ve kepeklerde yüzde 
13 fiyat artışı gerçekleşti. Bu fiyat artışları kanatlı ürün- 
leri ihracatımızdaki ithalatçı ülkelere olan yakınlığımızdan 
kaynaklanan rekabet avantajımızı da bitirme noktasına 
getirmiştir” dedi. 


“Kalıcı önlemler alınmalı” 

Kırmızı et üretiminde maliyetlerin düşürülebilmesi için 
kaba yemlerle ilgili sorunun çözülmesi, kaba yem açığı- 
nın kapatılması gerektiğini belirten Karakuş, “Bunun için 
mera ıslah faaliyetlerinin yaygınlaştırılmasına ve kalıcı ön- 
lemlerin alınmasına ihtiyaç vardır. Kırmızı et üretiminde 
coğrafi koşullar, yeterince yağışın olmaması ve tarımsal 
işletmelerin yapısı gibi nedenlerle yıllardır süregelen so- 


“İthalatta yaşanan 
eorunlar, dolar 
kurundaki 
dalgalanmalar, kuraklık 
gibi etkenler yem 
hammadde fiyatlarını 
ve dolayısıyla yem 
fiyatlarını artırıyor. 
Sadece son | ayda 
(Şubat-Mart 2018) 
küspe ve kepeklerde 
yüzde 13 fiyat artışı 
gerçekleşti. Bu 
fiyat artışları kanatlı 
ürünleri ihracatımızdaki 
ithalatçı ülkelere 
olan yakınlığımızdan 
kaynaklanan rekabet 
avantajımızı da bitirme 
noktasına getirmiştir” 
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runlar devam etmektedir. Bu sorunlar 
kırmızı etin hayvancılığı gelişmiş ülkelere 
kıyasla daha pahalıya üretilmesine neden 
olmaktadır. Neticesinde kişi başına gelir 
seviyemiz de göz önüne alındığında kır- 
mızı etin yeterince tüketimi güçleşmek- 
tedir. Karma yem maliyetlerinin ve dola- 
yısıyla fiyatlarının düşürülebilmesi için ise 
başta yağlı tohumlu bitkiler olmak üzere 
bitkisel üretimimizin artırılması gerekir. 
Bunun haricinde Biyogüvenlik mevzuatı 
bir an önce ilgili Bakanlıklar, sivil toplum 
kuruluşları, üniversiteler tarafından ortak 
çalışma ile ele alınarak ülkemizin ihtiyaç- 
larına ve gerçeklerine uygun hale getiril- 
melidir” diye konuştu. 


Sektör nisan ayında 

masaya yatırılacak 

Sektörün söz konusu sorunlarının 26- 
29 Nisan tarihlerinde Antalya'da düzenle- 
necek Uluslararası Yem Kongresi ve Yem 
Sergisi TUYEM'de de detaylı olarak ele 
alınacağını belirten Karakuş, “Birliğimiz- 
ce 26 yıldır her iki yılda bir düzenlenen bu 
organizasyonumuzda, yem ve ilgili sek- 
tör temsilcilerinin yanı sıra Gıda Tarım ve 


Hayvancılık Bakanlığı ile diğer Bakanlıkla- 
rın temsilcileri ve akademisyenlerimizle bir 
araya gelerek yem ve hayvancılık sektör- 
lerinin geleceğini ve sorunlarını tartışıyo- 
ruz. Kongrenin açılışının hemen ardından 
Mahfi Eğilmez tarafından Türkiye ekono- 
misinin mevcut durumu ile geleceği hak- 
kında bir sunum gerçekleştirecek. Kong- 
remizin en hareketli bölümü olan panel 
oturumumuzun konusunu ise “Yem, Et, 
Süt Kardeşliği” olarak belirledik. Bu pa- 
nelimizde büyük-küçükbaş hayvancılığı- 
mızın sorunlarını en ince ayrıntısına kadar 
tartışıp ilgili kesimlere çözüm önerilerini 
aktarmayı amaçlıyoruz. Bunun dışında 
yurt dışındaki gelişmeleri de katılımcıla- 
rımızla paylaşmayı amaçlıyoruz. Bu ne- 
denle bu yılki kongremizde, Avrupa yem 
sektöründeki gelişmeleri, Rusya, Ukrayna 
gibi Karadeniz ülkelerindeki yem ham- 
madde ticaretindeki beklentileri, Dünya 
et sektörü ve trendleri yanında bir takım 
teknik konuları da katılımcılara aktaracak 
çok önemli yerli ve yabancı konuşmacıla- 
rı ağırlayacağız. Bu vesile ile tüm sektör 
paydaşlarımızı kongremize katılmaya da- 
vet ediyorum” şeklinde konuştu. 
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Kırmızı et üretimimizin yeterli 
olması için neler yapılmalı? 


Tüm paydaşların katılımı ile «£T EYLEM PLANI» hazırlanmalı ve uygulamaya konulmalıdır. Eylem 
planında; et arz talep dengesizliğini gidererek fiyat istikrarsızlığını giderecek, besi materyali ve yem 
maliyetlerini düşürecek, işletmeleri optimum büyüklüğe ulaştıracak, kayıt dışılığı önleyecek, bilgi 
eksikliğini giderecek, en önemlisi de hayvan hastalıklarını yok edecek tedbirler yer almalıdır. 
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İnsanoğlu, sağlıklı bir hayat sürdürebilme- 
si, yeterli ve dengeli bir beslenme için bütün 
besin maddelerinden (su, karbonhidrat, yağ, 
protein, vitamin ve mineral maddeler) tüket- 
melidir. Sağlıklı bir insanın vücut ağırlığının 
her bir kilosu için günde 1 gram protein tü- 
ketmesi gerekiyor. Bunun da 96 50-60'ı hay- 
vansal kaynaklı olmalıdır. 2017 yılı hayvansal 
protein kaynaklarımıza baktığımızda; 20 bin 
699 ton çiğ süt, 1.126 bin ton kırmızı et, 2 bin 
189 bin ton beyaz et, 588 bin ton su ürün- 
leri, 20.254 milyon adet yumurta ürettiğimiz 


görülmektedir. Aynı yıl kişi başına tükettiğimiz 
ürünlere baktığımızda ise 13,9 kg, kırmızı et, 
24,8 kg kanatlı eti, 256 kg süt eşdeğeri, 214 
adet yumurta, 5,4 kg su ürünleri tükettiğimiz 
görülmektedir. 

İnsan beslenmesinde büyük öneme sahip 
olan hayvansal ürünler ülkemizde hem yeterli 
düzeyde tüketilmemekte hem de üretilme- 
mektedir. Gıda enflasyonunun yüksek olma- 
sından hayvansal ürünler sorumlu tutulmakta- 
dır. Hâlbuki Türkiye'deki et fiyatlarının gelişmiş 
ülkelere göre yüksek olması, besi materyali ve 
yem fiyatlarının daha yüksek olmasından kay- 
naklanmaktadır. 

Bu makalemizde, kırmızı et sektörünün 


> 


—— 
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sürdürülebilir bir yapıya kavuşturulması için neler yap- 
mamız gerektiği üzerinde duracağız. Öncelikle, tüm pay- 
daşların katılımı ile «ET EYLEM PLANI» hazırlanmalı ve 
uygulamaya konulmalıdır. Eylem planında; et arz talep 
dengesizliğini gidererek fiyat istikrarsızlığını giderecek, besi 
materyali ve yem maliyetlerini düşürecek, kalite düşüklü- 
ğünü önleyecek, işletmeleri optimum büyüklüğe ulaştıra- 
cak, kayıt dışılığı önleyecek, bilgi eksikliğini giderecek, en 
önemlisi de hayvan hastalıklarını yok edecek tedbirler yer 
almalıdır. Kırmızı et üretimimiz neden yetersiz ve maliyetleri 
neden yüksek? Biz nerede hata yapıyoruz ki üretimimiz 
yetersiz ve maliyetlerimiz yüksek oluyor? Uluslararası pi- 
yasada rekabetçi olabilmek için maliyetlerimizi nerelerde 
düşürebiliriz, kalitemizi nasıl artırabiliriz? Buna bakmak 
gerekiyor. Maliyet kalemleri tek tek tespit edilerek dünya 
ile rekabet edebilmek için yapılması gerekenler belirlenme- 
li; yetiştiricinin yapması gerekenleri yetiştirici, sanayicinin 
yapması gerekenleri sanayici, devletin yapması gereken- 
leri de devlet yerine getirmelidir. Aksi halde fiyat üzerinden 
kör döğüşü devam eder gider. Ekonomi Bakanımız Sayın 
Nihat Zeybekçi'nin ifade ettiği gibi AB ile yapılacak müza- 
kerelerde Gümrük Birliği'nin içine tarım da dahil olursa o 
zaman AB'nin ucuz ürünleri Türkiye piyasasını dolduracak- 
tir. O zaman ne yetiştiricimiz ne de et sanayicisi kalır. 
Şimdi bu kalemleri tek tek irdeleyelim. Et değer zinci- 
rinde işlemin birinci basamağını aşağıdaki şekilde gördü- 
ğünüz gibi hayvan üretim girdileri oluşturmaktadır. Bunlar 


canlı hayvan, yem, veteriner hizmetleri, suni tohumlama, 
tarım makineleri, yakıt, işçilik vb. girdilerdir. 

Kırmızı et üretiminin sürdürülebilirliğini belirleyen en 
önemli husus, besi materyalidir. Besilik hayvan materya- 
li kırmızı et üretim girdilerinin 9650-60'ını oluşturmaktadır. 
Bizde kırmızı et üretiminde besi materyali olarak sığır, ko- 
yun, keçi, manda kullanılmaktadır. 2017 yılı TUİK verilerine 
göre 15 bin 944 baş sığır, 164 bin baş manda, 30 bin 
984 baş koyun, 10 bin 346 baş keçi varlığımız ve ülke- 
mizde büyükbaşta karkas verimi 237,6 kg., koyunda 16 
kg., keçide ise 15,4 kg.dır. Kasaplık gücü sığırda 9030, 
mandada 9621, koyunda 9643, keçide de 9632 olarak 
kabul edersek kırmızı et üretimimiz (15.944x237,6x0,3)-- 
(164x237,6x0,21)4 o (30.984x16x0,43) (o 4*(10.346Xx15, 
4Xx0,32)-1.136.48848.1824213.169--50.985-1.408.824 
ton olması gerekir. 


Et değer zinciri 

Hayvan varlığımıza ve onların karkas verimine bakıldı- 
ğında kırmızı et üretimimizin yeterli olması gerekir. Besilik 
materyal ithalatımıza rağmen 2017 yılı TUİK verilerine göre 
kırmızı et üretimimiz 1.126 ton olup tüketimimiz yetmediği 
için de 2017 yılında 18 bin 879 ton kırmızı et ithalatı ya- 
pılmıştır. Bunun böyle olmasının sebebi hayvan varlığı is- 
tatistiklerimizin gerçeği yansıtmadığından olabilir. Nitekim 
bunun bir kanıtı Türkvet (Türkvet ve KKKS birleştirilerek 
Hayvancılık Bilgi Sistemi oldu) ile TUİK verileri arasındaki 
farklılıklardır. Hayvan varlığımızı gerçek olarak belirleyebil- 
mek için tarım sayımının en yakın zamanda tamamlana- 
rak bir kerelik, geçici düzeltmeler yerine sayım sonuçlarına 
göre istatistiklerde tutarlılığı sağlamak için köklü değişik- 
likler toptan yapılmalıdır. Niteliksiz istatistiklerle politika ta- 
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sarımı, geliştirilmesi, uygulanması ve etki değerlendirmesi 
sağlıksız olur. Müslüman bir ülke olmamıza rağmen; kur- 
ban bayramındaki hayvan kesimleri ile ilgili bir istatistiği- 
miz bulunmamaktadır. Türkiye hayvan varlığı genotip (ırk) 
bazında ele alınmamış olup, bu durum, ithal hayvan ve 
yerli gen kaynaklarının sayılarının bilinmesi planlama açı- 
sından oldukça önemlidir. Mutlaka sığır, koyun ve keçi için 
ırk bilgileri ve istatistikleri verilmelidir. 

Hayvancılık politikasının amaçları ve hedef kitlesi (üre- 
tici, tüketici, ürün, işletme türü vd.) belirlenmeli ve kaynak- 
lar öncelik sırası belirlenmiş amaçlara göre dağıtılmalıdır. 
Amaç azami gelir yaratmak ise ileri veya geri bağlantısı en 
yüksek halkaya destek vermek olabilir. Hayvancılık destek 
politikalarının temel hedeflerini net olarak tanımlamadan 
bu sorunun çözümü olanaksızdır. Verilecek destekler hay- 
vansal üretimi teşvik edici olmalı ve üretim bazlı olmalıdır. 
Hayvancılık desteklemeleri yıllık olarak değil çok yıllık ola- 
rak yapılmalı. Genel olarak 5 yıllık olarak yapılması bu ko- 
nuda yatırım yapacakların önlerini görmeleri sağlayacaktır. 
Aksi halde sanayicimiz, yatırımcımız, ihracatçımız önünü 
göremeyecek, bunun neticesi olarak ihracatçılarımız uzun 
vadeli anlaşmalar yapamayacak ve ürünlerimiz de ulusla- 
rarası piyasada spotçu olarak algılanacak ve piyasalarda 
kalıcılığımız söz konusu olmayacaktır. 

Kırmızı et açığının giderilmesi için Türkiye ekolojisine 
uygun etçi ırklar ve küçükbaş hayvan yetiştiriciliği geliştiril- 
melidir. Bugün itibari ile Türkiye'de süt üretimi talebin üze- 
rinde bulunmakta, bu da süt fiyatlarındaki istikrarı olumsuz 
yönde etkilemektedir. Ayni zamanda Ülkemiz et açı- 
ğını kapatabilmek için daha fazla buzağı elde ede- 
bilmek için süt sığırı ithalatını sürdürmektedir. 

“ Hâlbuki Türkiye'nin Süt üreten Sığıra değil 
Süt vermeyen (Sadece yavrusuna yetecek 
kadar süt veren) et sığırı yetiştiriciliğinin 
teşvik edilmesine ihtiyacı vardır. ” 
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Türkiye'de hayvancılık işletmeleri, optimum büyüklüğe 
ulaştırılmalı ve özellikle buzağı ölümleri önlenmelidir. 

Bursa, Balıkesir, Çanakkale illerini kapsayan Güney 
Marmara; İzmir, Manisa, Aydın, Denizli İllerini kapsayan 
Batı Anadolu; Ankara, Konya, Afyon, Aksaray, Karaman, 
Niğde illerini kapsayan Orta Anadolu; Antalya, Burdur, Is- 
parta illerini kapsayan Güney Batı Anadolu; Kars, Erzu- 
rum, Erzincan Ardahan, Iğdır illerini kapsayan Kuzey Doğu 
Anadolu hayvancılık havzası olarak kabul edilmeli ve bu 
bölgelerde damızlık merkezlerinin kurulması da ithalata 
dayalı hayvancılık anlayışı ortadan kaldırılmalıdır. Mera alanı 
geniş olan Kars, Erzurum, Ardahan, Iğdır illerini kapsayan 
Kuzey Doğu Anadolu ile Karadeniz Bölgesinde Gümüşha- 
ne, Tokat, Amasya Kastamonu gibi verimli meralara sahip 
illerimizde et sığırı yetiştiriciliğinin geliştirilmesi için gereken 
tedbirler alınmalı ve orta vadede toplam sığır varlığının 90 
25 ini teşkil edecek şekilde planlanmalıdır. 

Doğu Anadolu ve Güney Doğu Anadolu'da terör ör- 
gütlerinden ve yasa dışı uyuşturucu tarımından temizlenen 
güvenli arazilerde hayvancılığın (sığır, koyun ve keçi) yeni- 
den başlatılması için özel projeler ve politikalar geliştiri!- 
melidir. 

Hayvanlarımızın karkas verimleri dünya ortalamaları- 
nın üzerindedir. Büyükbaş karkas verimimiz 237,6 kg iken 
AB'de 284,6 kg., dünyada ise 215,5 kg.dır. Koyun karkas 
verimimiz 16 kg iken AB'de 15,5 kg. dünyada ise 16,4 
kg.dır. 


Et fiyatına yemin etkisi 
Ayrıca yemin niteliği ile etin kalitesi arasında da 
doğrusal bir ilişki vardır. Toplam giderin 9025- 
40'ını yem, 905-15'i de veteriner hizmetleri, 
suni tohumlama, tarım makinaları, ya- 
kıt, işçilik vb. girdiler oluşturmak- 
tadır. 1954 yılında zamanın 
Tarım Bakanı olan Ne- 


“di 


dim ÖKMEN bütçe görüşmeleri esnasında TBMM kür- 
süsünde yaptığı konuşmada o günkü et sorunu için; “Et 
meselesi Ot meselesidir” demiş. Konu o günden bu yana 
değişmemiş olup et sorunu için özellikle ot meselesi halle- 
dilmelidir. Bunun için meralar orta malı olmaktan çıkarılmalı 
uzun vadeli olarak kiralanmalıdır. Bunun için mera kanu- 
nunda değişiklik yapılması iyi bir uygulama olacaktır. Ayrıca 
ot verim potansiyeli olan yapay otlaklar teşvik edilmelidir. 
Su kullanımının planlanması gereklidir. Meralar dâhil sula- 
nabilecek tüm alanlar sulanmalıdır. 

Hayvancılık işletmeleri kısa orta ve uzun vadede yapıla- 
cak planlama ile kendi yemini (Özellikle kaba yem ve dane 
yemin bir kısmı) üretir hale getirilmelidir. Soya ve mısıra al- 
ternatif bulmak güç de olsa; savaş ve zor durumlar için 
özellikle alternatif ham maddelerin kullanımı ve yaygınlaştı- 
rılması konusunda politikalar geliştirilmelidir. 

Hayvan hastalıkları Türkiye hayvancılığı için en büyük 
risktir. Ülkemizde hayvancılığımız üzerinde özellikle da- 
mızlık anaçlar genelinde çok tehlikeli sonuçlar oluşturan 
Brusella ve diğer yavru atma gibi olumsuzluklarla müca- 
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dele çok daha dikkatli sürdürülmelidir. Şap hastalığı ile ilgili 
ari bölgelerin genişletilmesi iyi bir gelişme ancak hayvan 
hastalıkları ile mücadelede eksiktir. Çünkü hastalıklar Tür- 
kiye'ye genel olarak Kars ve Van illerinden yayılmaktadır. 
Zaman zaman da devreye Kilis ili de girmektedir. Bunun 
için yapılacak iş bu illerden her türlü hayvan hareketini ya- 
saklamak olmalıdır. İkinci olarak da Trakya bölgesi tüm 
hastalıklardan ari hale getirilmelidir. Hastalıktan ari olan 
Trakya bölgesindeki dişi hayvan popülasyonunu muhafaza 
edebilmek için Anadolu'ya damızlık hayvan geçişi belli bir 
süre yasaklanmalıdır. 

Kendi teknik personelini, Zooteknist ve Veteriner çalış- 
tıran işletmelere destek verilmelidir. Kent merkezlerine göç 
edilmesine bağlı olarak boşalan köylerde ve kırsal alanlar- 
daki boş tarım alanları, hazine ve mera arazilerinin, daha 
etkin işletilmesi ve değerlendirilmesi için girişimci yeni me- 
zun ziraat mühendislerinin kullanımına tahsis edilmelidir. 
Ayrıca Zooteknist Ziraat Mühendisi ve Veteriner hekimler 
desteklenerek hayvancılık işletmeleri açması teşvik edil- 
melidir. 
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Hayvan bakıcısı, çoban ve eski adıyla kahya (çiftliği çe- 
kip çeviren ara eleman) yetiştirilmesi, bu meslek sahipleri- 
nin çiftliklerde ve hayvancılık işletmelerinde çalıştırılmasına 
yönelik özendirici (sigorta, prim, vs.., hisseli üretim, sosyal 
hayatın iyileştirilmesi vs. gibi yasal dayanağı olan) uygula- 
malara yönelik yeni proje ve politikalar geliştirilmelidir. 

Hayvancılık politikaları geleneksel olarak üretim ve 
üretici odaklı olmuştur. Oysa değişen hayvancılık ve gıda 
sisteminde etkileme Zinciri tersine işlemeye başlamış ve 
tüketicilerin tercihleri hayvansal üretimi nitelik ve niceliği- 
ni belirler hale gelmiştir. Hayvancılık politikaları, eğer hay- 
vancılık sektörünü ekonomik olarak geliştirmeyi amaçla- 
yacaksa, üreticiler kadar, sektörün ileri ve geri bağlantıları 
olan girdi sağlayıcıları ve hayvancılık ürünü talep edenlerle 
ilgilenmek zorundadır. Nitekim kırmızı et üretim ve tüketim 
verilerine bakıldığında sığır eti üretim ve tüketiminin 2000 
yılında 9o 72,20 iken 2010 yılında 9o 79,24'e, 2018 yılında 
da Yo 87,67'e yükseldiği görülmektedir. Aynı yıllarda koyun 
eti üretim ve tüketiminin sırasıyla 90 22,63, 9o 17,38 ve 96 
8,88, Keçi etinin 9o 4,36, 96 2,95 ve 96 3,33, manda etinin 
ise 900,81,9041, 96 12 olmuştur. Görüldüğü üzere sığır eti 
üretim ve tüketimi devamlı yükselirken diğer et türlerinde 
devamlı azalma olmuştur. Ülkemiz coğrafyası esas alındı- 
ğında sığır eti üretim ve tüketiminin 20 80'i geçmemesi, ko- 
yun ve keçi eti üretim ve tüketiminin ise 9o 20'nin üzerinde 
olması hedeflenmelidir. Planlama ve halkın yönlendirilmesi 
buna göre olmalıdır. 
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Sonuç olarak bugün uygulanan politikalar, ithalatı ön 
plana çıkarmaktadır. Bundan vazgeçilmelidir. Hayvan itha- 
latından orta vadede vazgeçilmeli, kendi değerlerimiz üze- 
rinden planlama yapılarak ihtiyacı karşılama planlanmalıdır. 

Son yıllarda bilimsel temeli olmayan kişisel bilgilerin 
kamuoyuna açıklanması, kaos yaratarak, halkın yeterli ve 
dengeli beslenmesini engelleyerek, halkın genel sağlığını 
bozucu etki yapmaktan başka bir şeye yaramamakta- 
dır. Günümüzde, hayvansal gıda maddelerinin itibarsız- 
laştırılmaları yüzünden özellikle ülkemizdeki tüketiciler, 
yedikleri ve içtiklerinden endişe duymaktadır. İnsanlar ha- 
talı davranışlara yönlendirilmekte, şüphe ve kararsızlığa 
düşürülmektedir. Bilimsel temeli olmayan kişisel bilgileri 
kamuoyuna açıklayarak, kaos yaratan, halkın yeterli ve 
dengeli beslenmesini engelleyen, halkın genel sağlığını 
bozucu etki yapan kişilerin önü kesilmeli, tek taraflı ola- 
rak tarafsızlık, gerçeklik ve doğruluk ilkelerini yok sayarak 
toplumun yanlış bilgilendirilmesinin önüne geçilmeli, halkın 
doğru bilgilendirilmesi sağlamalıdır. Bunun için Bakanlık, 
tarım ve gıda konusundaki tüm paydaşların katılımıyla risk 
iletişim stratejisi oluşturmalı ve uygulamalıdır. Sorun çıktı- 
ğında adım atması beklenen kuruluşlarla, sorun çıkmadan 
sistemin kurgulanması sırasında etkin iletişim sağlanmalı- 
dır. Sağlık Bakanlığı, RTÜK, YÖK, meslek odaları, STK ları 
ile birlikte hayvansal ürünlere gerekli itibar kazandırılmalı ile 
tüketici güveni artırılmalı, halkın yeterli ve dengeli beslen- 
mesi sağlanmalıdır. 


1885 yılından beri dünya genelindeki kurumlar; ürünlerinin, süreçlerinin ve 
sistemlerinin kalitesini ve güvenliğini sağlamak için Intertek'e güveniyor. Günümüzde 
100'den fazla ülkede 1000 den fazla laboratuvar ve ofisinde 42.000'den fazla 
çalışanı ile Intertek; global akreditasyonları, anlaşmaları, regülasyon bilgisi ve teknik 
donanımlı uzman kadrosu ile gıda, tarım, ambalaj, tekstil, hazır giyim, ayakkabı, 
oyuncak, kırtasiye, sağlık, güzellik, temizlik malzemeleri, kimya, polimer-plastik, 
elekirik-elektronik, mineral, otomotiv, enerji, endüsiri, inşaat, mühendislik, petrol ve 
petrol ürünleri alanlarında kuruluşların aradığı lider çözüm ortağıdır. 


Et Tür Tayini Raporunuz Hazır mı? 

Prosesinizde kullandığınız etin türünden nasıl emin olabilirsiniz? Son kullanıcının 
etin türünden süphelenmesi durumunda, et tür tayini raporlarınızı 
müşterilerinize gösterebiliyor musunuz? 


rahatlıkla 


Sizin için önerimiz; üretimde kullandığınız etin türünü 

Intertek güvencesi ile ispatlamanızdır. 

Gıda Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı düzenli aralıklarda yaptığı piyasa denetimleri 
ile et tür tayini konusunda piyasayı kontrol etmekte, bildirimlerini firma ve marka 
adıyla kamuoyuna duyurmaktadır. 

Intertek Özel Gıda Kontrol Laboratuvarı'nda ısıl işlem görmüş ve görmemiş et 
ve et ürünleri, hayvansal ürün içeren gıda, gıda katkı, yem, yem katkı maddelerinde 
Et Tür Tayini analizi kalitatif olarak Real Time PCR metoduna göre çalışılmaktadır. 
Kalitatif tarama testi ile test numunesindeki türler hızlı bir şekilde tespit edilebilmekte, 
numunede genetik öğenin varlığı veya yokluğu açık bir şekilde ortaya konulmaktadır. 

Intertek Gıda Laboratuvarı bünyesinde et ve et ürünlerinde akredite olarak; Et 
Tür Tayini analizi raporunuz için bizimle irtibata geçmenizi rica ederiz. 


Domuz Eti Aranması Akredite 

N 2 Tavuk Eti Aranması Akredite 

Et Tür Tayini Hindi Eti Aranması Akredite 
At Eti Aranması Akredite 

Sığır Eti Aranması Akredite 


D. Gamze ATAY 

Biyolog 

Numune Alım ve Raporlama Bölümü 
gamze.atayGintertek.com 


advertorial 


MEVZUAT 
TÜRK GIDA KODEKSİ 
ET VE ET ÜRÜNLERİ 
TEBLİĞİ (TEBLİĞ 

NO: 2012/74) 


intertek 


Total Ouality. Assured. 


Tebliğe göre; büyükbaş ve 
küçükbaş hayvan etleri birbi- 
riyle karıştırılabilir aynı şekilde 
kanatlı hayvan türlerinden de 
elde edilen etler birbirleriyle 
karıştırılabilir. Ancak belirtilen 
bu durumlar dışında farklı hay- 
van türlerine ait etler birbirleriy- 
le karıştırılamaz. Sadece üre- 
tim teknolojisi gereği kanatlı eti 
ürünlerine kırmızı et ve/veya 
yağı karıştırılabilir. 

Kıyma, köfte hariç hazırlanmış 
kırmızı et karışımları ve hazır- 
lanmış kanatlı et karışımları- 
nın üretimi yapılamaz. Ancak 
tüketici talebi üzerine anında 
kıyma ve köfte hariç hazırlan- 
mış et karışımları hazırlanabilir. 
Çiğ kanatlı etleri hazır ambalaj- 
lı olarak piyasaya arz edilir ve 
perakendeci tarafından amba- 
laj bütünlüğü bozulmadan son 
tüketiciye sunulur. 

Et ürünleri karkas etinden 
veya sakatattan hazırlanır. 
Ancak dilli salam hariç olmak 
üzere fermente sucuk, Isıl iş- 
lem görmüş sucuk, pastırma, 
kavurma, jambon, köfte, ka- 
natlı köfte, döner, kanatlı dö- 
ner ve emülsifiye et ürünleri 
gibi karkas etinden üretilen et 
ürünlerine sakatat katılamaz. 
Sakatattan hazırlanan et ürün- 
lerine ise karkas eti katılabilir. 


Gülcan Erkaya 
Regülasyon Uzmanı 
gulcan.erkayaBintertek.com 
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Dünyada çayır mera alanının ve veriminin yetersizliği, yem maliyetindeki artış gibi sorunlar ve 
biraz da hayvan kesimi yolu ile et üretiminin adil bir yol olmadığı algısı nedeni ile bilim insanları 


“hayvan yetiştirmeden et üretmek” için yenilikçi teknikler geliştirmeye başladı. 
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Doç. Dr. Remziye Yılmaz 


Et tüketimi, insan beslenmesinin önemli bir 
parçasıdır. Tüketici, sofrasına gelen etin gelenek- 
sel olarak çiftliklerde yetiştirilen ve kesilen hay- 
vanlardan elde edildiğini bilir. Dünyada çayır mera 
alanının ve veriminin yetersizliği, yem maliyetinde- 
ki artış gibi sorunlar ve biraz da hayvan kesimi 
yolu ile et üretiminin adil bir yol olmadığı algısı 
nedeni ile bilim insanları “hayvan yetiştirmeden 
et üretmek” için yenilikçi teknikler geliştirmeye 


başladılar. In vitro; “laboratuvar ortamında veya 
yapay koşullarda”; et üretimi, hayvanların kas do- 
kularından et ve et ürünlerinin imalatı için doku 
mühendisliği teknikleri kullanılarak laboratuvar- 
larda yetiştirildiği üretim sürecidir. Laboratuvarda 
yetiştirilen hayvan dokusunun et üretmek için kul- 
lanılması hayvanı feda etme gerekliliğini ortadan 
kaldırır. Araştırmacılar, kültür etinin, geleneksel et 
üretimine kıyasla, başta sağlık ve çevresel avan- 
tajlar olmak Üzere çeşitli avantajlar sunabileceğini 
ve hayvancılık sektörü için hayati önem taşıyan 


sorunlara çözüm olabileceğini bildiriyorlar. 

Hayvancılık sektörü en önemli protein kaynağı olarak 
et üretiminden de sorumlu olmakla birlikte beslenme açı- 
sından insan ve ekonomik değeri bakımından da tarım 
için önemlidir ve hiçbir zaman vazgeçilemez. Öte yandan 
küresel nüfusun 2050 yılında 9 milyar insana ulaşması 
öngörülüyor. Hızlı bir şekilde artan nüfus ve buna bağlı 
olarak artan gelir ve kentleşme nedeniyle, yıllık küresel et 
üretiminin arttırılması gerektiği açıktır. Ayrıca geleneksel et 
üretiminin çevre üzerindeki; su kaynaklarının tükenmesi, 
toprak erozyonu, biyoçeşitlilik kaybı ve habitata zarar veril- 
mesi gibi; olumsuz etkileri de bilim insanlarını kültür eti ve 
et ürünleri araştırma, geliştirme, prototip üretim ve ticari 
hale getirme konusunda çalışmaya sevk etmiştir. 

Laboratuvar koşullarında üretilen etin, tüketicinin algısı 


açısından geleneksel ete benzer fiziksel özelliklere (görü- 
nüş, doku ve lezzet gibi) sahip olması gerekir. Bu nedenle, 
laboratuvarda iskelet kası, yağ, fibröz doku, kemik ve kı- 
kırdağın in vitro üretimi için farklı et kültürü teknikleri geliş- 
tiriimekte ve test edilmektedir. Kök hücrelerden kültür eti 
üreten teknoloji yeni değil ve yıllar önce keşfedildi. 2012 yı- 
lında bilim insanları ilk kez sığır kök hücreleri kullanarak la- 
boratuvarda üretilen et ile bir hamburger köftesi yaptıklarını 
duyurdular. Yüksek kaliteli kültür eti ve et ürünleri üretmek 
için kullanılan bileşenler ve bileşim kaynakları önemlidir. 
Araştırmacılar ayrıca elde edilen etin besinsel kompozis- 
yonunun iyileştirilmesi için üretimden sorumlu hücrede 
protein sentezi manipülasyonu üzerinde duruyorlar. 

Et üretimi için bu yeni yaklaşımın, tüketime yönelik hay- 
van eti elde etmek için hayvan yetiştirme nedeniyle karşı- 
laşılan pek çok soruna da çözüm olabileceği tartışılmaya 
devam ediyor. Bu tartışmalar, geleneksel et ve et ürünleri- 
nin yetersiz besin içeriği, bulaşan/hastalık taşıması, çevre- 
sel kaynakların tüketilmesi ve kirlilik yaratılması gibi birçok 
olumsuz başlık içermektedir. Kültür eti, tüketicilere daha 
sağlıklı, daha güvenli ve hastalıksız et sağlayabilir, ayrıca 
geleneksel et üretimiyle ilişkili olumsuz çevresel etkileri de 
hafifletebilir. Araştırmacılar bu yeni yöntem ile üretilen et ve 
et ürünlerini tüketicilere sunmak için yeterince neden ve 
sonuç elde ettiklerini savunmaktadırlar. Bununla birlikte, in 
vitro kültür eti üretimi halen gelişimin erken evresindedir ve 
optimum üretim ve ticarileştirme için ayrıntılı araştırma ve 
ileri teknik becerileri gerektirdiği de vurgulanmaktadır. 

Dünyada henüz ticarete konu olan kültür eti ve et Ürü- 
nü bulunmuyor. Ancak kısa bir süre önce ABD Kaliforni- 
ya'da bulunan genç bir biyoteknoloji şirketi “Finless Food” 
kendisini, hücre ve doku mühendisliği teknikleri kullanarak 
yenilebilir deniz ürünleri üretmeye odakladığını açıkladı. 
Şirket, bira fabrikası benzeri bir ortamda, hücre kültürü 
tekniklerinin bir kombinasyonunu ve canlı bir deniz hayva- 
nından küçük bir hücre numunesi kullanarak balık filetosu 
ile aynı şekle sahip et elde edebileceğini bildiriyor. Biyo- 
fabrikalarında hücrelerin hızla büyümesine izin verecek, bu 
layacaklarını açıklıyorlar. Ayrıca hücreleri, gerçek bir balık 
eti dokusunda ve şeklinde üretebileceklerini ve bunun da 
gerçek balık eti olacağını söylüyorlar. Bir başka yeni gıda 
üreticisi şirketin (JUST) CEO'su olan Josh Tetrick henüz 
37 yaşında ve “herkes için her yerde daha sağlıklı ve daha 
ekonomik gıda” diyor. Bir sorunun çözülmesinin o sorunun 
herkes için çözülmesi anlamına geldiğine inanıyor ve biz- 
lere yanında biraz sebze ve tost ekmeği bulunan “in vitro” 
kaz ciğeri tabağını uzatıyor! Öğreniyoruz ki, bu şirkette ça- 
ıışan bilim insanları, laboratuvarda hücrelerden kaz ciğeri 
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elde ettiler. Bunu, geleneksel yöntem ile 
karşılaştırdığınızda normal boyutunun 10 
katı kadar daha büyük ürün elde ettiklerini 
bildiriyorlar. Her iki şirket de 2018 yılı so- 
nunda ürünlerinin onaylanması için resmi 
başvuruda bulunmayı planlıyorlar. 
Laboratuvarda et ve et ürünü üretmeyi 
hedefleyen doku kültürü mühendisliğinin 
önünde halen, hücreleri geliştirecekle- 
ri ortamın içeriği ve miktarının ne olacağı 
veya elde edilen ürünün lezzeti ve yapısı 
bakımından orjinal ürüne eşdeğerliği gibi, 
büyük sorunlar olduğu yadsınamaz. Aynı 
zamanda, tüketicinin evrimsel geçmişin- 
den gelen “öldür, pişir ve ye” şartlanması 
bu yeni teknolojiyi onun anlamasını zorlaş- 
tıracağı da kesin. Kültür et ve et ürünleri- 
nin dünya için neden iyi bir çözüm öne- 
risi olduğunu görmek mümkün olmakla 
birlikte; bu Üretimin insan ve çevre sağlığı 
açısından risk değerlendirmesini yapan 
ve eşdeğerliğini destekleyen çok az ve- 
riye ulaşabiliyoruz. Örneğin ünlü hayvan 
biyoteknolojisti Alison Van Eenennaam, 
in vitro et üretiminin çevresel avantaj ve 
dezavantajlarının çok boyutlu araştırılması 
gerektiğini vurguluyor. Laboratuvarda üre- 
tilen et ve et ürünleri hem çevresel hem 
de ekonomik açıdan sürdürülebilir olsa 
dahi, bu durum üretici ya da tüketiciler için 
hemen tercih edilecek bir üretim yolu gibi 
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odakladığını açıkladı. 


görünmüyor. Gelecekte gıda sistemleri- 
nin sorunlarını çözmek için et, et ürünleri 
talebinin karşılanması gereğinin yanı sıra, 
süt gibi diğer hayvansal ürün talebinin de 
karşılanması sorun olacağı da bir başka 
gerçek. 

Türkiye'de özellikle kırmızı et üretimi- 
nin talebi karşılayamadığı ve et fiyatlarının 
yüksek olduğu bilinmektedir. Bu gerek- 
çeyle et ithal eden Türkiye, hayvancılık 
sektörünün yapısal sorunlarının çözümü 
ile uğraşmaktadır. Ancak dünyada ilk 10 
ve Avrupa'da ise ilk iki ülke arasına girme 
hedefi olan güçlü bir yem sektörümüz var. 
Kişi başına yıllık hayvansal ürün tüketimini 
arttırmayı hedefleyen, yapısal sorunların 
farkında olan ve 2050 yılında artacak gıda 
ihtiyacını karşılamaya çalışan gıda, yem ve 
hayvancılık sektörünün sürdürülebilir gele- 
cek için araştırma geliştirme ve inovasyo- 
na da önem vermesi gerektiği açıktır. Bu 
yıl sonunda, üretimi için onay alınmaya ça- 
lışılan in vitro et ve et ürünlerini ilk tüketen 
ithalatçı ülke olmamak ve serbest gezen 
inek eti reklamlarına maruz kalmamak için 
şimdiden ortak akla dayanan politikalara 
da ihtiyaç olduğu kesin. 

Yine de denemek için sabırsızlanıyo- 
rum, tabii ki kaz ciğeri uzmanı değilim, 
ama bir parça in vitro kaz ciğerini kızarmış 
tost ekmeğime sürüp tadına bakabilirim! 


Size artık Realife un ile 
ekmek, poğaça, börek vs. 
yiyebilirsiniz desek... 


fon in» 
N 1ş ıç 
PA e co 


EE Ek 


DiYABETİK 


BUĞDAY UNU 


TÜBİTAK 


enzime dirençli nişasta 


regli 


“ 


| 


gıda ekonomisi 


Kırmızı ettüketimi 


ve piyasasına ilişkin 
değerlendirme 


34 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
Mart 2018 


Gelişmiş ülkelerde et tüketiminde 
miktar ve kalite yapısı; gelişmekte ve 

az gelişmiş ülkelerde tüketim yeterliliği 
esas alınmakta, buna uygun politikalar 
ve pazar yapılanmaları öne çıkmaktadır. 


Prof. Dr. Erdoğan Güneş 
Ankara Üniversitesi Ziraat Fakültesi 
Tarım Ekonomisi Bölümü 


Dünyada ve Türkiye'de et tüketimi ve tüketim 
tercihleri, gelir düzeyi, alışkanlık, güvenilirlikten 
etkilenmektedir. Belirtilen alanlarda yaşanan ge- 
lişmelerle iç pazar ve piyasa yapısı çeşitli düzenle- 
melerle yönlendirilmekte, bu yönüyle gelişmelerin 
küresel ilenmesinin önemi görülmektedir. Yapılan 
çeşitli çalışma ve araştırmalarda tüketim Üzerine 
yaş, cinsiyet, eğitim, hane halkı sayısı, gelir dü- 
zeyi, güvenilirlik gibi konuların etkili olduğu buna 
bölgesel yapı ve ulaşılabildiğinin de eklemenin 
gerekli olduğu düşünülmektedir. Tüketici algı, 


eğilimi ve davranışına ilişkin pek çok araştırmada, 
kırmızı et güvenilirliği yanında tüketimde fiyat ve 
kalitenin etkili olduğu izlenmektedir. 

Beslemenin temelinde ve gereksinim duyulan 
proteinin karşılanmasında, dengeli beslenerek 
hayat standardının artmasında, gıda tüketiminin 
ve bunun içinde de protein ve kaynak olarak da 
et tüketiminin önemi büyüktür. Dünya beslenme 
sıralamasında ülkelerin yerinin belirlenmesinde 
protein ve özellikle et tüketimi önemli olmakta, 
gelişmişlik düzeyi olarak da hayvansal kaynak- 
lardan sağlanan et tüketimi belirleyici olmaktadır. 
Dünyada et tüketimi ve özellikle talebin kaynağı 
olan gelişmekte olan ülkelerde et üretiminde ar- 


tışlar yaşanmaktadır. Gelişmiş ülkelerde et tüketiminde 
miktar ve kalite yapısı öne çıkarken, gelişmekte ve özel- 
likle az gelişmiş ülkelerde et tüketim yeterliliği esas olarak 
alınmakta, buna uygun politikalar ve pazar yapılanmaları 
belirlenmektedir. Artan gelir ve eğitim düzeyi ile tüketimde 
güvenlik, kalite kriterleri açısından standartlaşma, hijyen, 
etiketleme gibi nitelikli üretim yapısı tercih edilmektedir. 
Dünya üzerinde gelişmeler hastalıklar zararlı hormonlar, 
kalıntılar gibi çeşitli sorunlar, tüketicilerin beslenme süre- 
cinde gelir durumlarına daha fazla para vererek güvenli 
ürünlere yönelimlerini artırmaktadır. Günümüzde tüketiciler 
sağlıklarıyla ilgili olarak iletişim tekniklerindeki gelişmelerle 
risk taşıyan unsurlardan hızlı olarak haber alabilmekte ve 
talep yapılarını değişir hale sokabilmektedirler. Bu süreç, 


ülke gelişmiş yapısına göre değişmektedir. Son yıllarda ge- 
lişen ülkelerde tüketim artışı daha hızlı görülürken, gelişmiş 
ülkelerde sağlık sorunlarının artışı tüketimi azaltabilmekte- 
dir. Bu yönüyle ABD'de taze et tüketiminin kişi başına 5.5 
kg azaldığı vurgulanmaktadır. Bu arada az gelişmiş ülke- 
lere doğru gidildikçe ete ulaşılabilirlik daha öne çıkan bir 
konu ve sorun alanı olarak ortaya çıkmaktadır. 

Dünyada olduğu gibi Türkiye de kentleşme ve gelir dü- 
zeyi artışı beslenme alışkanlıklarının ve nitelikli beslenmenin 
artmasına neden oluşturmakta ve et talebini artırmaktadır. 
Bu alanda düzenli ve sürekli olmayan uygulama ve çalış- 
malar, sorunlar görüldüğünde ani müdahaleler ile gideril- 
meye çalışılmakta, ancak düzenli ve sürdürülebilir politika- 
ların uygulanmasını gerekli kılmaktadır. Bu durum ete olan 
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talebi olumsuz etkilemektedir. ABD yıllık 
kişi başı et tüketiminin 116.7 kg, Arjan- 
tin'de 99.5 kg, Avustralya'da 93.9 kg iken 
Türkiye'de yalnızca 18.6 kilogram olduğu- 
nu görülmektedir. Son yıllarda büyükbaş 
ve küçükbaş hayvan sayısındaki azalmaya 
bağlı olarak et üretimindeki azalmaların fi- 
yat artışına yol açtığını ve sorunun çözümü 
amaçlı ithalata yönelimleri gerekli kılmak- 
tadır. Fiyat artışı sonucunda Türkiye'de bir 
yandan azalan et tüketimini artırmak he- 
def iken diğer yandan nitelikli beslenme 
konusunu sürekli hale getirmek amacıyla 
ete ulaşmada yaşanan sorunları ortadan 
kaldırmak gerekmektedir. Tüketici gelir du- 
rumu yanında et talebine yönelik yaşanan 
güvenilirlik sorunları da ortaya çıkmaktadır. 
Buna ilişkin önlemlerin aşılmasında tekrar 
gündeme gelmektedir. Diğer yandan itha- 
latla ette güvenlikle ilgili olarak üretim, 
işleme, satış, koruma paket- 
leme gibi ev dışı konular da 
tüketicinin algısını ve yöne- 
limini oluşturmada etkili ol- 
maktadır. 

Son zamanlarda yurt 
dışından ithal edilen etle- 
re olan güvensizlik de bu 
süreçte denetim ve kontrol 
uygulamalarını önemli hale 
getirmektedir. Sağlıklı et tü- 
ketiminde hayvanların uygun 
koşullarda beslenmesi, yetiş- 
tirilmesi, hijyenik koşullarda 
kesilmesi ve etlerin hijyenik 
ortamlarda (o hazırlanması 
ve tüketime sunulmasıyla 
sağlanabilir. Bu bakım- 
dan bilinen ve izlenebilen 
ürünlerin varlığı zorunlu- 
dur. 

Belirtilen yönleriyle 
et tüketimini nasıl artırı- 
rIz sorusu, piyasa yapısının 
düzenlenip kaliteli ve uygun 
fiyatlı ürünler yanında gelir artışı- 
nı yükseltici uygulamalar ve ete olan 
güvenin tesis edilmesiyle aşılabilir. Bu yö- 
nüyle üretimden tüketime bütüncül bakış 
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açısı gereklidir ve paydaşların kar hede- 
finde risk paylaşımı yaklaşımlarıyla soru- 
nun çözümüne inanılmaktadır. Bu durum 
risk yönetimi ve stratejilerini sistematik ve 
profesyonel anlayışla yapılmasını gerekli 
kılmaktadır. Hayvansal üretimden başla- 
yarak yapılacak düzenlemelerde kaynak 
kullanım etkinliğini artıracak ve maliyeti 
azaltacak, üretimden kaçışı önleyecek, öl- 
çek büyüklüğüne ulaşabilecek işletmeleri 
destekleyecek, küçük işletmelerin birlikte 
üretim organizasyonlarını artıracak, iç pi- 
yasa yapısını sürekli ve etkin denetleyecek 
ve düzenleyecek oluşumlara gerek vardır 
ve bu alanda bilimsel alan bazlı çalışmalar 
artırılmalıdır. Et piyasası içinde her aşa- 
mada üretimin geliştirilmesinde, pazarın 
şeffaf ve işlevselliğine artırmada ve iyileş- 
tirmede, dengelere uygun stratejilerin pay- 
daşların hak ve hukuklarına uygun dü- 
zenlemelere gerek duyulmaktadır. 
Et piyasasının sürekli bir sorun 
unsuru olarak ele alınması 
ve spekülatif konulara mal- 
zeme olamaması gerek- 
lidir. Tüketicilerin sağlık, 
sürdürülebilirlik ve etik 
konularını göz önüne ala- 
rak gıda tercihlerinde daha 
duyarlı olmaya başlaması, 
üretim ve pazarlamada pa- 
zarlama karması unsurla- 
rının etkinlikle ele alınması 
orunludur. Kaynak kullanım 
ekinliğinin o önemli o olduğu 
çağımızda, kayıpların azal- 
tılması, güvenilirliğin  sağ- 
lanmasında modem ve 
nitelikli Üretimin yanında 
endüsiriyel o organizas- 
yonlar ve tüketici bilincinin 
eğitimle artırılması gerekmek- 
tedir. Tüketicinin kırmızı et değer 
zinciri sürecinde şüphe ve tereddüt- 
leri azalmalıdır. Bu alanda pazar koşul ve 
kurallarının ortak akılla kurgulanarak politi- 
kaların buna uygun geliştirilmesi ülke hay- 
vancılığı yanında et sanayii açısından ve 
kısaca ekonomi açısından önemlidir. 


Kilo ve yaşa bağlı olarak günde 50150 gram olmak üzere haftada 2, en fazla 3 kez et tüketmek 


yeterli protein alımını sağlar. Özellikle büyüme, gelişme çağındaki çocuklar ve hamilelerin, günlük 
beslenmede protein ihtiyaçları daha fazladır. Kırmızı ette bulunan aminoasitler, çocukların sağlıklı 


gelişimi açısından büyük önem taşır. 


Banu Kazanç 
Beslenme ve Diyet Uzmanı 


Etten alacağımız proteinler insan vücudunun ihtiyaç 
duyduğu tüm gerekli amino asitleri sağlar. Protein aynı 
zamanda sağlıklı bir vücutta önemli bir oyuncu; kas kit- 
lesinin korunması ve bağışıklık sistemi için de gereklidir. 
Kırmızı et; proteinlerin yanı sıra, A, B, D vitaminleri, de- 
mir, çinko, magnezyum ve fosfor içerir. 

Çoğu kez insanlar kırmızı et deyince zararlı olduğu 
ile ilgili eş değer bir algıya sahipler. Sorunun kaynağı ise 
kırmızı eti yemek değil, ne sıklıkla, nasıl ve ne kadar ye- 
memiz gerektiğini bilmemekten kaynaklanıyor. 

Sağlıklı olmak adına kırmızı eti beslenmemizden çı- 


kartmamız değil kararınca tüketmemiz gerekiyor. Çün- 
kü proteinler, bütün organizmaların en önemli yapı taşı 
olduğundan vücuttaki dokuların gelişmesi, yeni doku- 
ların oluşması, hasar gören dokuların tamiri için gerek- 
lidir ve vücut, kaliteli proteinleri hayvansal kaynaklı be- 
sinlerden karşılar. Kırmızı ette bulunan proteinleri kaliteli 
olarak tanımlamamızın sebebi, insan beslenmesi için 
gerekli olan amino asitlerin hepsini yapısında bulundur- 
ması ve bu proteinlerin vücutta emiliminin çok yüksek 
olmasıdır (90 97-98 ). Yani vücutta neredeyse tamamı 
kullanılır. Kırmızı et vücut için oldukça yararlı bir protein 
kaynağıdır ve vücut tarafından önemli oranlarda sentez- 
lenebilme özelliği taşır. 

İhtiyacımız olan gerçek protein miktarı; yaş, cinsiyet, 
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kilo, fizyolojik durumumuz (büyüme, gebelik ve emzir- 
me dönemi), fiziksel aktivite ve sağlık durumuna bağlıdır. 
Ana öğünde ihtiyacımız olan proteinin çoğunu yemeye 
eğilimliyiz, ancak protein alımının ana ve ara öğünlere 
gün içinde dengeli dağıtılması daha doğru olur. 

Kırmızı eti yeteri kadar tüketin 

Kilo ve yaşa bağlı olarak günde 50-150 gram olmak 
üzere haftada 2, en fazla 3 kez et tüketmek yeterli pro- 
tein alımını sağlar. Özellikle büyüme, gelişme çağındaki 
çocuklar ve hamilelerin, günlük beslenmede protein ih- 
tiyaçları daha fazladır. Kırmızı ette bulunan aminoasitler, 
çocukların sağlıklı gelişimi açısından büyük önem taşır. 
Çocukların zihinsel gelişiminde faydalı olduğu gibi fizik- 
sel büyümelerini de etkiler örneğin çocukların boylarının 
uzamasında proteinlerin rolü olur. 

Tabii bu arada yenilen gıdaların kimyasal katkılar içer- 
memesine mümkün olduğunca dikkat etmek gerekir. Bu 
bağışıklık sistemi kuvvetli daha sağlıklı çocuk yetiştirme- 
ye ve ileride karşılaşabileceği sağlık sorunları riskinin en 
aza inmesine yardımcı olacaktır. 

Protein, sindirimi için daha uzun süre gerektiğinden 
tok tutucu özelliğe de sahiptir. Metabolizmayı hızlandırır. 
Kırmızı et doymuş ve trans yağ içerir, doymuş yağ mik- 
tarı ve kolesterol açısından ileride sorun yaşanmaması 
için dikkatli tüketilmelidir. Ancak, vücutta yağlara, enerji 
üretimi, vitamin emilimi gibi işlevler için ihtiyaç olduğunu 
da göz önünde bulundurmak gerekir. 

Her besin maddesinde olduğu gibi etin fazlası da 
özellikle sindirim sistemini olumsuz yönde etkiler . Yoğun 
et tüketiminin toksik etkilerini önemsemek gerekir. 

s Etin sindirimi ile açığa çıkan atık maddelerin vücut- 
tan uzaklaştırılması için bolca su için. 

se Vücudun olumsuz etkilere karşı antioksidanlara ih- 
tiyacı artar. Eti posa içeriği yüksek sebzeler ve C vitami- 
ninden zengin besinlerle birlikte tüketmek demir emilimi- 
ni arttıracağından muhteşem bir birliktelik oluşturur. 

» Posa ve su yönünden zengin salatalar, sindirimi zor 
olan etlerin, gaz, şişkinlik, kabızlık gibi rahatsızlıklarını da 
azaltacaktır. 

Yağda kızartma yerine 
fırın ya da ızgara 

Kırmızı et 
yerken, o gö- 
rünen  yağla- 
rın Oo temizlenip 
mutlaka etin yağsız 
olmasına dikkat edil- 
meli, etleri yağda kızart- 
mak yerine ızgara, haşla- 
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ma veya fırınlama gibi pişirme yöntemleri seçilmelidir. 
Az pişmiş ya da çok pişmiş etleri tercih etmeyin. Hızlı 
pişirilen ette protein ve B vitamini kaybı oluşur onun için 
etler hafif veya orta sıcaklıkta uzun sürede pişirilmeli- 
dir. Pişirme esnasında az su kullanılmalı, pişirme suyu 
atılmamalıdır. Etli sebze yemeklerinde yağ kullanmamak 
daha doğru olur. 

Hayvanların büyütülmesi, etin işlenmesi ve pişirilme- 
sine kadar geçen süreçte gerçekleştirilen uygulamalar 
sağlığı etkiliyor. 

Hayvanın doğasına uymayan yemler kullanmak, 
hastalıklarla karşılaşıldığında aşırı antibiyotik kullanımı 
ile hayvanı iyileştirme ve hormonlarla süt ve et üretimini 
artırma gibi uygulamalar aslında sağlığı olumsuz yön- 
de etkiliyor. Daha fazla hayvansal gıda elde etmek için 
hayvanlarda ve yemlerde ilaçların kontrolsüz kullanımı, 
birçok sağlık sorununu da beraberinde getirmiştir. 

Doğayla iç içe, doğal dengeleri bozmadan uygun 
besleme ve bakımı gerçekleştirilen, yemlerde kimyasal 
maddeler ve antibiyotikler, kilo aldırıcı katkı maddelerinin 
kullanılmadığı hayvanların etlerini tüketmek sağlıklı olur. 
Konvansiyonel hayvancılıkta antibiyotiklerin yoğun bir şe- 
kilde kullanılması, hormon takviyeleri, yapay kimyasalların 
hayvan beslemesine ilave edilmeleri ve bunların insan 
sağlığına etkileri en çok tartışılan konular arasındadır. 

Ülkemizde ekolojik tarım ve ekolojik hayvancılık gün 
geçtikçe önem kazanmakta, ekolojik süt ve besi sığırcı- 
lığında, yumurta tavukçuluğunda önemli gelişmeler ya- 
şanmaktadır. 

Son yıllarda insanların daha fazla fiyat ödemeye razı 
oldukları çevre dostu ve kimyasallar içermeyen bitkisel ve 
hayvansal ürünlere olan talepleri de artmaya başlamıştır. 


Asır Sanayi Serisi 
Tel: *90 (212) 655 21 00 PBX « Fax: *90 (212) 550 35 29 
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“TÜİK istatistiklerinin sahada 
yansımaları farklı olabilir” 


UKON Yönetim Kurulu Başkanı Anmet Hacıince, TÜİK istatistiklerinin sahada yansımalarının farklı 
olabildiğini belirterek, “Üretimin sorunlarını ve sahada yaşananları daha net olarak gören üretici 
temsilcilerinin deneyim ve görüşleri bu sebeple önem arz etmektedir” diye konuştu. 


Ulusal Kırmızı Et Konseyi'nin (UKON), sek- 
törde yaşanan gelişmeler, kırmızı et, süt ve yem 
sektörü analizi, mevzuat ve konseyin faaliyetleri- 
ne dair bilgileri içeren Ocak Ayı Bülteni yayınlan- 
dı. UKON Ocak Ayı Bülteni'nde değerlendirme- 
lerde bulunan Yönetim Kurulu Başkanı Ahmet 
Hacıince ise TÜİK istatistiklerinin sahada yan- 
sımalarının farklı olabildiğini vurguladı. Hacıince, 
“Toplam üretim ile sığır eti üretimindeki azlık 
sahada görülmekte iken, resmi istatistiklerde 
küçükbaşta artış olduğu belirtilmekte, ancak yıl- 
başından bu yana küçükbaş fiyatlarında artış yaşanmaktadır. 
Üretimin sorunlarını ve sahada yaşananları daha net olarak 
gören üretici temsilcilerinin deneyim ve görüşleri bu sebeple 
önem arz etmektedir” ifadelerini kullandı. UKON Bülteni'nde, 
Türkiye İstatistik Kurumu (TÜİK) verilerine göre 2017 yılında 
bir önceki yıla göre büyükbaş hayvan sayısının yüzde 13,2 

oranında artışla 16 milyon 105 bin başa, küçük- 
baş hayvan sayısının ise yüzde 7,2 
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oranında artışla 44 milyon 312 bin başa yüksel- 
diğine dikkat çekildi. 

Kesilen büyükbaş hayvan sayısında bir ön- 
ceki yıla göre yüzde 7,5 oranında azalma, kü- 
çükbaşta ise yüzde 23,3 oranında artış görü- 
lürken, kırmızı et üretiminde ise sığır eti üretimi 
bir önceki yıla göre yüzde 6,8 oranında azaldı, 
koyun eti üretimi ise yüzde 21,3 oranında arttı. 


“Üretim odaklı tedbirler alınmalı” 
Yine TÜİK rakamlarına göre toplam süt üre- 
timinin bir önceki yıla göre yüzde 12 oranında artış ile 20 mil- 
yon 700 bin ton olarak tahmin edilmesine rağmen, sanayiye 
gönderilen sütün bir önceki yıla göre yaklaşık 100 bin ton 
azaldığına dikkat çekilen açıklamada, şunlar kaydedildi: “Top- 
lam kırmızı et üretiminde görülen artışın bir önceki yıla göre 
yüzde 4 oranında olmasına rağmen üretim rakamlarının sene 
içerisinde yapılan ithalatı da içermesi nedeniyle, yerli üretim- 
deki azalmanın resmi rakamların daha üzerinde gerçekleştiği 
düşünülmektedir. Süt verilerinde görülen düşüşler, aynı za- 
manda dişi hayvan kesiminin de devam ettiği anlamına gel- 
mektedir. 

Yapılan et ithalatı ile her ne kadar fiyatlarda kısa ve orta 
vadede düşme görülse bile yukarıda görüldüğü üzere üretim 
verilerinin azalma göstermesi Üretim odaklı tedbirlerin alınma- 
sı gerekliliğini vurgulamaktadır. Bu yönde üretimi artırıcı bir 
tedbir olarak Bakanlığımızın uygulamaya koyacağı 300 koyun 
projesini son derece önemli bulmakla birlikte başta üretici- 
lerden istenecek teminat miktarı olmak üzere üreticilerden 
istenecek bazı şartların üretici için daha uygun olacak şekilde 
düzenlenmesi halinde projenin etkinliği daha da artacaktır.” 

Üreticilerin önünü görebilmesi ve sürdürülebilir üretime 
katkı sağlaması için desteklemelerin en az 3 yıllık olarak be- 
lirlenmesini ümit ettikleri belirtilirken “Üreticilerin uygun finans 
kaynaklarına ulaşımı açısından Ziraat Bankası ve Tarım Kre- 
di Kooperatifleri tarafından sübvansiyonlu kredilerin besicilik 
kısmında azami miktar ve kapsamının genişletilmesi ile süre- 
sinin 3 yıl olarak belirlenmesi son derece olumludur” denildi. 
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Canlı hayvan ihracatında dünyada Fransa, Hollanda ve Kanada yüzde 31 pay ile önde gelen 
ilk üç ülke olurken, hayvansal ürünler ihracatında ise ABD, Almanya ve Hollanda yüzde 25 pay 
ile önde gelen ilk üç ülke arasında bulunuyor. 


Cengizhan Mızrak 


Özlem As 


Dünyada canlı hayvan, genetik materyal, 
et, süt, ham deri, yün ve ipek gibi sektörlerin 
ticarete konu olan ürünlerinin toplam ticaret 
değeri yaklaşık olarak 257 milyar dolar. Bu 
değer AB üyesi 28 ülke için 126 milyar ABD 
doları ihracat, 105 milyar ABD doları ithalat 
olarak gerçekleşti. 

Canlı hayvan ihracatında dünyada Fransa, 
Hollanda ve Kanada yüzde 31 pay ile önde 
gelen ilk üç ülke olurken, hayvansal ürünler ih- 
racatında ise ABD, Almanya ve Hollanda yüz- 
de 25 pay ile önde gelen ilk üç ülke arasında 
bulunuyor. AB üyesi ülkeler hayvansal ürünler 
ihracatında 109 milyar ABD Doları ile yüzde 


50'ye yakın paya sahip. Genetik materyal ih- 
racatında ise yine Hollanda, Almanya ve ABD 
önde gelen ilk ülkeler. 

Türkiye ise genetik materyalde, canlı hay- 
van ticaretinde ve hayvansal ürünlerde net 
ithalatçı konumda. Gıda Tarım ve Hayvancılık 
Bakanlığı Tarımsal Ekonomi ve Proje Yöneti- 
mi Daire Başkanı Doç. Dr. Cengizhan Mızrak 
ile dünyada ve Türkiye'de hayvancılıktaki son 
tabloyu konuştuk. 


Genetik materyal 

AB üyesi ülkelerin genetik materyal ihra- 
catında 1,04 milyar dolar ile önemli bir payı 
olduğunu belirten Mızrak, bu alanda önemli 
bir rekabet gücüne sahip olduklarını söyledi. 
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Mızrak, “Dünyada genetik materyal olarak değerlendirilen 
dondurulmuş sperma (sığır), damızlık canlı sığır ve do- 
muz ticareti yüzde 0,67 paya sahiptir. 2016 yılında 1,7 
milyar ABD Doları olarak gerçekleşen ihracat değerinde 
Hollanda, Almanya ve ABD önde gelen ilk üç ülke olurken 
Türkiye bu kalemde ihracat konusunda çok gerilerde kal- 
maktadır. AB üyesi ülkeler genetik materyal ihracatında 
1,04 milyar ABD Doları ile önemli bir paya sahip olup bu 
alanda önemli bir rekabet gücüne sahiptir. Genetik ma- 
teryal ithalatında ise ülkelerin sıralamaları önemli oranda 
değişmektedir. 2016 yılında 1,6 milyar ABD doları olarak 
gerçekleşen ithalat değerinde Çin, Türkiye ve İtalya önde 
gelen ilk üç ülke olmuştur. Yıllara göre dalgalı bir seyir 
olmasına rağmen ülkemizin genetik materyal konusunda 
dünyadaki konumunu çarpıcı bir şekilde ortaya koymak- 
tadır. AB ülkeleri yaklaşık 566 milyon ABD doları ile ithala- 
tın yüzde 35'ini gerçekleştirmektedir” diye konuştu. 


Canlı hayvan ticareti 

Damızlık dışındaki canlı hayvan ticaretinin sektörün 
dış ticaretinde yüzde 6,1 paya sahip olduğunu belirten 
Mızrak, “2016 yılında 15,7 milyar ABD Doları olarak ger- 
çekleşen ihracat değerinde Fransa, Hollanda ve Kanada 
yüzde 31 pay ile önde gelen ilk üç ülke olurken, Türkiye 
genetik materyal ile benzer durumda ve ihracatta çok ge- 
rilerde kalmaktadır. Alt kalemler bazında canlı sığır ihraca- 
tı yaklaşık 6,91 milyar ABD Doları, domuz 3,8 milyar ABD 
doları, tavuk 2,4 milyar ABD doları, koyun 1,8 milyar ABD 
doları ve keçi 0,4 milyar ABD doları olarak gerçekleşmiş- 
tir. AB üyesi ülkeler canlı hayvan ihracatında 8,6 milyar 
ABD Doları ile yüzde 50'den fazla paya sahiptir. İthalatta 
ise ABD, Almanya ve İtalya yüzde 33'lük payla ön sıralar- 
da yer almaktadır. Türkiye özellikle 2012 ve 2016 yılı ra- 
kamları ile önemli ithalatçı ülkeler arasında yer almaktadır. 
AB ülkeleri ise ithalat içerisinde 6,8 milyar ABD Doları ile 
önemli bir paya sahiptir” dedi. 


Hayvansal ürün ihracatı 

Hayvansal Ürün ihracatında ABD, Almanya ve Hollan- 
da'nın yüzde 25 pay ile önde gelen ilk üç ülke olduğunu 
kaydeden Mızrak, şu bilgileri verdi: “Sektörün dış ticare- 
tinde en büyük paya sahip olan hayvansal ürünler ihra- 
catı 2016 yılında yaklaşık 2380 milyar ABD Doları olarak 
gerçekleşmiş olup ABD, Almanya ve Hollanda yüzde 25 
pay ile önde gelen ilk üç ülke olmuştur. AB üyesi ülkeler 
hayvansal ürünler ihracatında 109 milyar ABD Doları ile 
yüzde 50'ye yakın paya sahiptir. Türkiye ise hayvansal 
ürün ihracatında 1,3 milyar ABD doları ile 29. sırada yer 
almıştır. Alt kalemler bazında sığır eti (41 milyar ABD Do- 


DUNYA GIDA DERGİSİ 


Mart 2018 


ları), domuz eti (27,6 milyar ABD Doları), peynir (26,8 mil- 
yar ABD Doları), kanatlı eti (23,8 milyar ABD Doları), süt 
ve krema (23,5 milyar ABD Doları) ihracatta en yüksek 
paya sahip ürünlerdir. Diğer hayvansal ürün ihracatının 
ise, 2016 yılında toplam 41 milyar ABD Doları civarında 
olduğu, bunların; ham deri (26,3 milyar ABD Dolar), yün 
ve kıl (12,6 milyar ABD Doları) ve ipekten (2,1 milyar ABD 
Doları) oluştuğu görülmektedir. İthalatta ise Çin, Almanya 
ve İtalya yüzde 23'lük payla ön sıralarda yer almaktadır. 
Türkiye yıllar itibariyle azalan bir ithalat ile 2016 yılında 
51.sırada yer almıştır. AB ülkelerinin hayvansal ürün it- 
halatı 2016 yılında 90,8 milyar ABD Doları olarak gerçek- 
leşmiştir.” 


Türkiye genetik materyalde ithalatçı 

Türkiye'nin özellikle sığır ve tavuk genetik materyalle- 
rinde önemli bir ithalatçı ülke olduğunu belirten Mızrak, 
Türkiye'ye sığır sperması ihracatı yapan başlıca ülkelerin 
Almanya, ABD ve Kanada olduğunu söyledi. 2016 yılı 
toplam ithalatın 11,4 milyon TL olduğunu kaydeden Mız- 
rak, “Türkiye'nin sığır soerması ithalatı 2002 yılında 490 
bin doz düzeyinde iken 2016 yılında 4,7 milyon doz ola- 
rak gerçekleşmiştir. Türkiye'nin sığır soermasında Kuzey 
Kıbrıs Türk Cumhuriyeti (KKTC) dışında ihracatı bulunma- 
maktadır. Türkiye'nin 2016 yılı toplam damızlık sığır ithala- 
tı yaklaşık 65 bin baş olup 169 milyon ABD Doları değe- 
rindedir. Damızlık sığır ithalatının yüzde 45'i Almanya'dan 
(28.786 baş), yüzde 19'u Avusturya'dan (12.061 baş) 
ve yüzde 12'si Çek Cumhuriyeti'nden (7.609 baş) ger- 
çekleştirilmiştir. Aynı yıl damızlık küçükbaş hayvan ithalatı 
ise 5.266 baş olup toplam değeri 971 bin ABD dolarıdır. 
Türkiye'nin bu alanda ihracat yaptığı tek ülke Azerbaycan 
olup toplam ihracat değeri 29 bin ABD Doları tutarında- 
dır” diye konuştu. 

2016 yılı toplam damızlık kanatlı ithalatının (damızlık 
yumurta dahil) tutarı 28 milyon ABD Doları'dır ve büyük 
oranda Almanya (yüzde 25,8) ve İngiltere'den (yüzde 
58,5) temin edilmektedir. 


Canlı hayvan ithalatı 

Türkiye'nin 2010 yılından 2016 yılına kadar toplam 4 
milyon başa yakın canlı hayvan ithal ettiğini ve bunun kar- 
şılığında 3,6 milyar ABD Doları ödediğini dile getiren Mız- 
rak, “Türkiye'nin damızlık dışındaki ticareti incelendiğin- 
de, ithalatta sığırdan sonra koyun ve kanatlının (damızlık 
olmayan kuluçkalık yumurta dâhil) geldiği, ihracatta ise, 
büyük oranda kanatlı hayvanların olduğu görülmektedir. 
Türkiye kanatlı ihracatında damızlık olmayan kuluçkalık 
yumurta ile civcivi Orta Doğu ülkelerine pazarlamaktadır 


ve özellikle son yıllarda Suriye pazarda çok büyük pay 
almaktadır” dedi. 


Hayvansal ürün ihracatında 

ne durumdayız? 

2017 yılında canlı hayvan ve hayvansal ürünler ihra- 
catının 1 milyar 608 milyon, ithalatının ise 77/4 milyon ABD 
Doları olarak gerçekleştiğini belirten Mızrak, “Son yıllarda 
Türkiye'nin hayvansal ürünler ithalatında azalış söz konu- 
sudur. Özellikle 2011 yılında zirve yapan kırmızı et ithalatı 
sonraki yıllarda büyük ölçüde azalmıştır. 2017 yılında canlı 
hayvan ve hayvansal ürünler ihracatı 1 milyar 608 milyon, 
ithalatı ise 77/4 milyon ABD Doları olarak gerçekleşmiştir. 
2017 yılı itibariyle hayvansal ürünler ihracatında etler ve 
sakatatlar, yumurta, yün ve kıl ile dokumaları ve süt ve 
süt mamulleri toplam yüzde 80'lik pay almıştır. Hayvansal 
ürünler ihracatında diğer önemli ürünler arasında başta 
çam balı olmak üzere bal da yer almaktadır. Türkiye'nin 
başlıca hayvansal ürün ihracat pazarları ise Asya, Orta 
Doğu, Arap Yarımadası ve Avrupa'dır” diye konuştu. 


Mızrak, Türkiye'nin bal hariç diğer ürünlerin verimlili- 
ğinde dünya ortalamasının Üzerinde olduğunu; büyükbaş 
karkas etinde AB seviyelerini yakaladığını ancak büyük- 
baş süt verimi açısından 3.143 Kg/B.Baş ile AB'nin ol- 
dukça gerisinde olduğunu kaydetti. 


Kombine verimli ırklara doğru kayma 

Kırmızı et talebinin artış eğiliminde olduğunu belirten 
Mızrak sözlerine şöyle devam etti: “Ülkemizde nüfusun 
birçok AB ülkesinin tersine hala artıyor olmasının, insan- 
ların refah seviyelerindeki artıştan dolayı kırmızı ete olan 
talebin artması, turizm sektöründeki olumlu gelişmeler ve 
barındırdığımız mülteciler gibi nedenlerden dolayı kırmızı 
et talebi artış eğilimi göstermektedir. Süt üretimimizde ise 
arz sorunu olmadığı için özellikle kombine verimli hayvan- 
ların sayılarının artması kırmızı et açığının azaltılmasında 
etkili olabilir. Zaten son dönemlerde kombine verimli ırk- 
lara doğru bir kayma eğilimi oluşmaktadır. Burada et-süt 
arz ve talep oranlarının dikkate alınması gerekmektedir. 
Ama et arzının karşılanması için sadece kombine verimli 
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ırkların kullanılması yeterli olmayabilir. Ülkemizdeki büyük- 
başların karkas verim dünya ortalamasının üzerinde an- 
cak AB ortalamasının bir miktar altındadır. Islah faaliyetleri 
artırılarak ve hayvan beslemede kullanılan hammaddele- 
rin miktarı ve kalitesi artırılarak birim hayvandan elde edi- 
len et miktarı arttırılabilir.” 


İşletmelerin yüzde 75'i 10 baş 

ve altı hayvan varlığına sahip 

Türkiye'de yaklaşık bir milyon 200 bin büyükbaş 
hayvancılık işletmesi olduğunu kaydeden Mızrak bunla- 
rın yüzde 75'inin 10 baş ve altı hayvan varlığına sahip 
olduğunu söyledi. Mızrak, “Bunun yanı sıra son yıllarda 
özellikle TKDK ve benzeri kurumların destekleri sayesin- 
de çok büyük kapasiteli ve modem işletmelerin sayısında 
ciddi artış meydana gelmiştir. Bu sayede de büyükbaş 
hayvan varlığında sürekli bir artış trendi devam etmek- 
tedir. Ancak hayvancılık sektörünün devamlılığı ve kırsal 
nüfusun muhafazası açısından çok önemli olan küçük 
aile işletmelerinin varlıklarını devam ettirebilmeleri oldukça 
önemlidir. Bu sebeple bu işletmeleri, hayvan varlıklarını ve 
hayvan kalitelerini bir miktar da olsa artırmaları için des- 
teklenmeye devam edilmelidir. Ayrıca kırsal nüfusun yaş- 
lanmasını azaltabilmek için genç nüfusun tarıma yönel- 
mesini destekleyecek politikaların artırılarak geliştirilmesi 
gerekmektedir” dedi. 


Hayvan hastalıklarıyla mücadele 

Gelişen ve değişen dünyanın en önemli sorunlarından 
birisinin güvenilir ve yeterli gıdaya erişebilmek olduğunu 
belirten Mızrak; hayvan hastalıklarının halk sağlığı, hay- 
van sağlığı, çevre boyutları 


düğünde, insan sağlığının hayvan sağlığına bağlı olduğu 
sonucuna varılmaktadır. Zoonozlar yani hayvanlardan in- 
sanlara geçen hastalıklar ve halk sağlığı giderek ön pla- 
na çıkmaktadır. Bu nedenle bugün dünyada tek sağlık 
konseptinin önemi her geçen gün artmaktadır. “Sağlıklı 
İnsan İçin Sağlıklı Hayvan” gerekliliği üzerine kurulu “Tek 
Sağlık Konsepti” yaklaşımında, hayvan sağlığı ve refahı, 
gıda güvenilirliği ve halk sağlığı konuları da önem kazan- 
maktadır” dedi. 

Hayvan sağlığı alanında kaydedilecek ilerlemelerin dış 
ticaret alanında da belirleyici unsur olarak öne çıktığını be- 
lirten Mızrak, “Bakanlık tarafından 2023 yılına kadar, “şap, 
tüberküloz, sığır brusellozu, koyun ve keçi brusellozu, ku- 
duz, kuş gribi, şarbon, mavidil, koyun keçi vebası, sığırların 
nodüler ekzantemisi, newcastle vb. hayvan ve hayvansal 
ürün ticaretine engel olan hayvan hastalıklarının ülkemizden 
yok edilip, insan ve hayvan sağlığı güvence altına alınarak 
ülkemizin ihracat Üssü haline getirilmesi hedeflenmiştir. 

Şap hastalığına yönelik olarak “Bölgesel Risklerin Ka- 
demeli Azaltılmasına Dayalı Şap Hastalığının Kontrolü ve 
Eradikasyon Eylem Planı” hazırlanmış ve 2014 yılı Ocak 
ayından itibaren uygulamaya konulmuştur. Plan çerçeve- 
sinde yapılacak çalışmalar ile Trakya'nın aşılı ariliğinin sür- 
dürülmesi, Anadolu'da ise Ülkemizin şap hastalığından 
aşılı ariliğinin hedeflendiği, Orta/Batı Karadeniz, Güney 
Marmara, Ege, Batı Akdeniz ve İç Anadolu bölgesinde 
yer alan illerin şap hastalığından 2020 yılına kadar aşılı 
ari hale getirilmesi ve 2023 yılına kadar Ülkenin tamamın- 
da aşılı ariliğinin sağlanması hedeflenmiştir. Diğer hayvan 
hastalıkları ile ilgili de bakanlık tarafından kontrol ve eradi- 
ke çalışmaları devam etmektedir” dedi. 


ve ülke ekonomisine etkileri- 
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Yükselen trend: 


Steakhouse restoranların en çok açılıp kapanan restoran tarzı olduğunu belirten Beeves 
Steakhouse Sahibi Sidar Budak, bu restoranların birçoğunun kapanma sebejinin 
yüksek kalitede özel steak etinin bulumnamamasından kaynaklandığını söyledi. Boğaz 
Steakhouse İşletme Müdürü Mahir Çelik ise; insanları steakhousea çeken ilk gğiliğin 
etini kendisinin görüp kendisinin seçmesinden kaynaklı olduğunu kaydetti. 
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Günümüzde steakhouse'da farklı pişirme ve dinlen- 
dirme yöntemleri ile pişirilen büyük gramajlı özel steakle- 
rin daha fazla talep görmesinin steakhouse piyasasının 
gelişmesinde öncü sebep olduğunu dile getiren Beeves 
Steakhouse Sahibi Sidar Budak, bu restoranların birço- 
ğunun yüksek kalitede et bulamadığından kapandığını 
belirtti. Boğa'z Steakhouse İşletme Müdürü Mahir Çelik 
steakhouselara alınan etlerin her kasapta bulunmadığını, 
bilinmiş büyük firmalarda bulunduğunu söyledi. 


İnsanları bu restoranlara çeken etken neler? 

Son yıllarda restoran piyasasında yükselen trendin ste- 
akhouse olarak görüldüğünü söyleyen Sidar Budak, “An- 
cak en çok açılıp kapanan restoran tarzının da steakhouse 
olduğunu da gözden kaçırmamak gerek. Etçil bir toplu- 
muz, bu bir gerçek. Eskiden daha çok kebap tarzında et 
yenirdi şimdi steakhouse restaurantlar da farklı pişirme ve 
dinlendirme yöntemleri ile pişirilen büyük gramajlı özel ste- 
aklerin daha fazla talep görmesi steakhouse piyasasının 
gelişmesinde öncü sebeplerdendir. Ancak en büyük sıkıntı 
ve birçok steakhouse restaurantının kapanmasının sebebi; 
yüksek kalitede özel steak etini bulamıyor olmaları. Stan- 
dart kalitede et ile hizmet vermeye çalışmaları ve bundan 
sonra başarısız olunmasıdır. 12 ay boyunca aynı stan- 
dartta steak için uygun et bulmak 
Türkiye'de çok zor; bundan dolayı 
bizim gibi kendi çiftliği olan firma- 
lar devamlılığını sağlayabilmekte- 
dir. Biz Gebze ve Kars'da bulunan 
çiftliklerimizde Güney Amerika'dan 
getirdiğimiz black ve red angus 
cinsi hayvanlarımızı yağlı ve özel 
bir et çıkarabilecek şekilde özel 
besi yöntemleri ile besleyerek aynı 
standartta yüksek kalitede et üretip 
devamlılığımızı şube sayımızı her yıl 
arttırarak sağlamaktayız” dedi. 

Normal bir restaurantta sunu- 
lan et ile steakhouse restaurantta 
sunulan bir etin arasındaki farklılık- 
ları Budak şu şekilde açıkladı: “En 
büyük fark steak için etin yoğun 
mermerimsi yağ dokusuna sahip 
olmasıdır. Bu yoğun yağ dokusuna 
sahip etlerin 28 gün özel dry age 
(kuru dinlendirme odalarında) din- 
lendirilip özel kesim yöntemleri ile 
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kesilip sunulması şarttır. Yani her etten steaklık ve dry age 
yapılacak et olmaz. Bu farkı seçebilen yaratabilen markalar 
steakhouse konusunda başarılı olmaktadır.” 


Yanlış pişirme yöntemleri 

eti kötü hale getirebilir 

Menülerinde kendilerine ait birçok lezzetin bulunduğu- 
nu ifade eden Sidar Budak, ürünlerinin arasında özellikle 
“Süt dana sırt” ürününün öne çıktığını belirtti. Budak bu 
ürün hakkında şu bilgileri verdi: “Süt dana sırt sadece 8 
aylık angus danalarımızdan elde ettiğimiz özel bir ettir. 
8 ay boyunca süt ve mama ile beslenir, hiç yem yemez, 
pespembe ve yumuşak bir dokuya 
sahiptir. Oldukça lezzetlidir. Pişi- 
rilme özelliği olarak da orta pişmiş 
yenilmesi tavsiye edilir.” Et pişir 
mede döküm ızgara veya döküm 
tavalarda pişirilmesini öneren Sidar 
Budak şöyle devam etti: “Et pişir- 
mek iyi et seçmek kadar önemlidir. 
Çünkü yüksek kalitede bir eti dahi 
yanlış pişirme yöntemleri ile kötü 
hale getirebilirsiniz. Ben kesinlikle 
etlerin döküm ızgara veya döküm 
tavalarda pişirilmesini öneriyorum. 
Bunun sebebi ise; steak eti yüksek 
350-400 derecelerde dışı iyice mü- 
hürlenerek suyu içinde hapsedilip 
pişirilmesi gereken bir üründür. Bu 
ısıya ancak bir döküm tava veya 
ızgara çıkabılır. Diğer malzemeler 
bu ısılara çıkamadığı için etin pişer- 
ken su kaybetmesine dolayısıyla tat 
kaybına sebebiyet verir. Tüm etleri- 
mizi pişirmeden önce ayçicek yağı 


ile yağlayıp dışını deniz tuzu ile tuzla- 
yarak, çok fazla delmeden ellemeden 
kısa süreli bir pişirme ile pişirmelerini 
tavsiye ederiz.” 


“Steakhouselara 

alınan etler 

her kasapta bulunmaz” 

Stekhouse restaurantların diğer 
restaurantlara göre daha kaliteli eti 
alma ve sağlıklı eti pişirme özelliğin- 
den dolayı diğer restaurantlardan 
farklı olduğunu büyük etkenin et ol- 
duğunu söyleyen Boğa'z Steakhou- 
se İşletme Müdürü Mahir Çelik, “Bizi 
ayıri eden etimizi hiçbir sos ile marine etmeden sadece 
zeytinyağı ve tuz ile pişirince bile lezzetimizi bulmamız. Ee 
tabi ki etin iyi olması ve dinlendirilmesi sebebiyle de lezzet 
farkı ortaya çıkıyor. İnsanları steakhouse'a çeken ilk özellik 
ise etini kendisinin görüp kendisinin seçmesinden kaynaklı 
oluyor” dedi. 

İyi etin seçilmesi her steakhouse için geçerli tek ku- 
ral olduğunu özellikle düve etinin seçilmesi olduğunu ifa- 
de eden Çelik, “Steakhouselara alınan etler her kasapta 
bulunmaz, bilinmiş büyük firmalarda bulunur. Etin yağlı 
olmasına dikkat ederiz, hayvanın genç olmasına dikkat 
ederiz. Steakhouselarda satılan etler az pişmiş etler olur. 
Pişirme ve et kalitesi steakhouseları diğer restoranlardan 
ayıran özelliktir. Menümüzde çok seçenek var. İnsanların 
damak zevki çok farklı olduğu için tüm menülerimiz öne 
çıkıyor ama tabii ki bonfile bir numarada. Dry-age ön 
planda oluyor. Türk halkımızın damak zevklerini bildiğimiz 


için genellikle bonfile ve antrikot daha 
ön planda oluyor. Yabancı misafirleri- 
miz dinlenmiş et tercih ediyor.” diye 
konuştu. Et pişirme konusunda tav- 
siyelerde bulunan Çelik sözlerini şu 
şekilde tamamladı: “Tavsiyemiz çok 
kırmızı olan etten kaçmak, dinlenmiş 
eti almak, sosa yatırılmadan etin ken- 
di başlıca lezzetini kaybetmemesi en 
büyük lezzeti sağlar. Pişirme esnasın- 
da etin bıçak ya da çatalla delinme- 
mesi gerekiyor. Aksi halde ette bulu- 
nan değerli sıvılar akıp gidiyor ve et, 
sert bir hale dönüşüyor. Pişirmeden 
önce az zeytinyağı ve tuz sonra ızga- 
rada pişirmek, etin lezzetine bilhassa daha da bir lezzet 
katacak. Az orta pişirmek etin kendi suyunu fazla kaybet- 
memesini sağlayıp ete daha bir keyif katacak hale gelir.” 


Kırmızı et alımında nelere dikkat etmeliyiz? 


Kırmızı et satın alınan yerin mutlaka temiz ve düzenli 
olmasının gerekli olduğunu söyleyen Sarp Et Şirket Sahi- 
bi Yasin Yalçın, “Et satışını gerçekleştiren tezgahtarlar, eti 
parçalayan kasapların kıyafetleri temiz olmalı, bone, mas- 
ke, önlük, galoş ve eldiven kullanmalıdır. Etin hazırlandı- 
ğı alanda kullanılan masat, bıçak sapları ahşap olmayıp 
kesinlikle plastik malzemeden olmalıdır. Kırmızı ve kanatlı 
etler kesinlikle reyonda birbirine temas etmemeli, hatta 
aynı ortamda, aynı tezgahta ve bıçakla parçalanmamalı- 
dır” dedi. Kaliteli etin renginin pembe gül kurusu renginde, 
parlak, yapı sert ve beyaz renkte olduğunu belirten Yal- 
çın, kas liflerinin yapısının ince, kendine has hafif asidik bir 


kokusu olduğunu kaydetti. Dondurulmuş köfte alımları ile 
ilgili de Yalçın şu sözleri söyledi: “Öncelikle aldığınız ürünün 
nerede saklandığına bakılmalıdır. Mümkünse map amba- 
lajlı olmalı içindeki Ürün canlı bir renkte, parlak görünümlü 
olmalıdır. Köftenin rengi değişmiş ise kesinlikle alınmama- 
lıdır. -18 c'de muhafaza edilen ürünün ambalajında etiket 
bilgileri mutlaka yazmalıdır.” Yalçın, et ve et ürünlerinin mu- 
hafaza koşulları ile ilgili; “Taze et ve et ürünleri O - 44 C 
üzerinde belirtilen raf ömrü kadar saklanabilir. Şoklu ürün- 
ler de -18 C'de muhafaza edilmelidir. Şoklu ürünler blok 
halde evlerde şoklanmamalıdır. Porsiyonlar haline getirilip 
şoklanmalıdır” bilgilerini verdi. 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
Mart 2018 


47 


kırmızı et 


48 


Kırmızı et 
üretiminde sert düşüş 


Hayvancılıkta günü kurtaran değil uzun vadeli politikalara ihtiyacımız var. Oluşturduğumuz 
politikalar kadar bunların sürdürülebilirliğini de hakim kılmak gerekiyor. Kırmızı et, ithalata bağımlı 
olmamalıdır. Hayvan hastalıklarının önüne geçecek önlemler alınmalıdır. 
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Kırmızı et hakkında Tüik'ten gelen son 
veriler sektör açısından iç açıcı gözükmüyor. 
Ülke nüfusu her geçen yıl artmasına rağmen 
kırmızı et üretimi sürekli olarak bir düşüş ya- 
şıyor. Bu gelişmeler hem yemek sektörüne 
hem de tüketiciye büyük bir darbe vuruyor. 

Tüik'in verilerine göre toplam kırmızı et 
üretimi bir önceki döneme göre 9012,6 aza- 
lirken, bir önceki yılın aynı dönemine göre 
969,1 oranında arttı. Toplam kırmızı et üre- 
timi içinde sadece kesimhanelerde üretilen 
kırmızı et miktarı ise 109 bin 80 ton olarak 
gerçekleşti. Sığır eti üretimi bir önceki dö- 
neme göre 9010,4 azalırken, bir önceki yılın 
aynı dönemine göre 904,5 oranında arttı. 
Koyun eti üretiminde ise bir önceki döne- 
me göre yüzde 21,3 azalış yaşanırken, bir 
önceki yılın aynı dönemine göre yüzde 68,2 
artış kaydedildi. 

TMMOB Ziraat Mühendisleri Odası İs- 
tanbul Şube Başkanı Ahmet Atalık, artan 
sığır ve koyun, devam eden karkas et it- 
halatına rağmen TÜİK rakamlarına göre 
2017 yılında kırmızı et üretiminin 47 bin ton 
azalmasıyla ilgili olarak, üreticinin girdi ve 
üretim maliyetleri ile durumlarının ne halde 
olduğunun takibinin yapılması gerektiğini 
ve sorunun temelden çözülmesi gerektiğini 
vurguluyor. 

Yüksek besi maliyeti ve kur kaynaklı 
artan besleme (yem, ilaç) maliyetleri nede- 
ni ile özellikle küçük üreticiler hayvancılık 
faaliyetine devam etmekte zorlanıyor. Son 
çeyrekteki üretimin yılık bazda yüzde 9,1 


artmasının yerli üretim kaynaklı değil, ithalat 
kaynaklı olduğunun altını çiziliyor. 

Bu verilere ve sonuçlara göre kırmızı et 
konusunda kontrolsüz ve keskin bir düşüş 
var. İthal mal, üretici fiyatının altında piya- 
saya çıkınca çiftçi bu işten zarar ediyor. 
Ülkede hayvancılık zor ve zahmetli bir uğ- 
raşın ve çetin rekabet koşullarının içerisinde 
kendisine yer bulmaya çalışıyor. Bu koşullar 
içerisinde mücadele ederken bir taraftan da 
önünü göremez hale geliyor. İthalat arttıkça 
üretim azalıyor, üretim azaldıkça ithalat ar- 
tiyor. İthalatın etkisindeki üretim her geçen 
gün zorlaşıyor. Özellikle çiftçinin yüksek gir- 
di maliyetleri yüzünden planlı ve sürdürüle- 
bilir üretimden kopması yerli üretimi cazip 
olmaktan çıkarıyor. 

Hayvancılığın ve kırmızı et üretiminin bu 
zayıf hali sektörü korumasız hale ge- 
tirerek, piyasaları olumsuz etkiliyor. 
Bu durumdan tüketici de ister 
istemez doğrudan etkileniyor. 
Toplu yemek sektöründe, 7-8 
TL'ye yemek alan firmalar me- 
nülerinde kırmızı et görme- 
yince memnun olmuyor- 
lar. Halbuki değil 7-8 
TL, 16 TL'ye dahi 
yemek alınsa bile 
kırmızı etteki bu 
karmaşadan 
dolayı menü- 
de kırmızı et 
görmek nere- 
deyse imkan- 
sızlaşıyor. 

Gelişmiş ( ülke- 
lerde tarımsal Üretim- Mi 


de hayvancılığın neredeyse 9060'lara yakın bir rakamda 
payı var. Bu gidişata çözüm üretmek için değerlendirme 
yaptığımızda bakıyoruz ki, ülkemizde hayvancılıkta tam 
anlamıyla bir politikasızlık hakim. Et konusundaki fiyat is- 
tikrarsızlığı ve maliyetlerin karşılanamaması hem hayvan 
yetiştiricilerini hem de tüketici ve sanayicileri olumsuz 
etkilediği gayet açıktır. Geçtiğimiz yıl yerli et üretimini ar- 
tırmak ve yeterli hale getirmek için Milli Tarım Projesi'nin 
ikinci ayağı olan Hayvancılıkta Yerli Üretimi Destekleme 
Modeli oluşturuldu. 

Bu yeni model ile artan kırmızı et talebini karşılamak, 
damızlık üretimini geliştirmek, yetiştirici bölgelerini belirle- 
mek, meraları rasyonel kullanmak, hayvan hastalıklarıyla 
etkin mücadele etmek, buzağı kayıplarını azaltmak, süt 
üretiminde sürdürülebilirliği sağlayarak ihracat bazlı bü- 
yümek stratejik hedef olarak belirlenmişti. Ancak aradan 
bir yıl geçmiş olmasına rağmen 
gözle görülür bir değişim 
hissedilmedi. 

Hayvancılık konu- 
sunda günü kurtar- 
mak için değil uzun 


vadeli politikalara ihtiyacımız var. Oluşturduğumuz poli- 
tikalar kadar bunların sürdürülebilirliğini de hakim kılmak 
gerekiyor. Kırmızı et, ithalata bağımlı olmamalıdır. Hay- 
van hastalıklarının önüne geçecek önlemler alınmalıdır. 
Ülkemiz, yem hammaddelerinin üretimi ihtiyacını karşıla- 
yamıyor. Dışarıdan aldığımız hammaddeler bize yüksek 
maliyetler olarak geri dönüyor. Bunun önüne geçmek 
için yem bitkileri üretimi ve meraların kullanımı teşvik 
edilmelidir. “Et olmaz ise süt olmaz, süt olmaz ise et ol- 
maz” diye bir halk özdeyişimiz var. Bu çok doğru bir söz. 
Çünkü üretici maalesef girdi maliyetlerini karşılayamadığı 
için buzağılayacak ve süt verecek dişi hayvanını kesime 
gönderiyor. İstikrarsız üretim, sütün de geleceğini tehli- 
keye attı. Ne yazık ki artık süt tozu ve süt ürünlerini de 
ithal eder hale geldik. 
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MULTIVAC 5 800 Dilimleme makinesi, 
Horizontal loader, R 245 Termoform paketleme 
makinesinden oluşan paketleme hattı 


MULTIVAC Taze Et 
Paketlemesi Hat Çözümleri 


MULİİVAC Türkiye Genel Müdürü 


Taze etin parçalanması, dilim- 
lenmesi, porsiyonlanması ve pa- 
ketlenmesi gibi eş zamanlı işlemler, 
özellikle et sektörü için son derece 
önemlidir. Gıda ve tüketici güvenli- 
ğini sağlamak amacıyla et ürünleri- 
nin tüm değer zinciri boyunca takip 
edilebilmesi, birçok üretici için kritiktir. 


e 


MULTIVAC, ben- 
zersiz makine yelpazesi, maksimum üretim gücü, fonksi- 
yonellik ve esneklik ile taze et paketleme hat çözümleri için 
sizi ideal paketlemeyle tanıştırmaya hazır. 


Taze ve işlenmiş et ürünlerinin, 

minimum alanda dilimlenmesi 

ve paketlenmesi 

MULTIVAC portföyü sadece ürün beslemesi ve paket- 
lemesi ile sınırlı olmayıp; paketleme sürecinden önce ve 
sonraki aşamalara yönelik olarak sürekli geliştirilmektedir. 
MULTIVAC, üretim hattı ve otomasyon konusundaki geniş 
kapsamlı uzmanlığı sayesinde, müşterilerine tek bir kay- 
naktan entegre olarak işleme, dilimleme, porsiyonlama, 
paketleme ve hat sonu için otomasyon çözümleri suna- 
bilmektedir. Komple paketleme hat çözümlerinin artık tek 
bir şirket tarafından sunulabilmesi, bu segmentte yer alan 
dünyanın dört bir yanındaki müşteriler için önemli bir fayda 
sağlamaktadır. Tek bir kaynaktan gelen entegre paketleme 
çözümleri sayesinde proje tasarımı ve yönetimi kolaylaşır- 
ken, ekipman arayüzleri netleştiriimekte; böylece teknik ve 
ekonomik riskler azaltılabilmektedir. 

İlk defa ANUGA Foodtec 2018 Fuarı'nda sergilenecek 
olan MULTIVAC S 800 dilimleme makinesinin yer aldığı 
tam otomatik dilimleme ve paketleme hattı, piyasadaki ge- 
leneksel dilimleme çözümlerine göre çok daha küçük bir 
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alanda yüksek performans ve verimlilik sunar. MULTIVAC 
S 800 dilimleme makinesi, R 245 termoform paketleme 
makinesi, horizontal loader(yatay ürün besleme bandı), 
L 330 konveyör bantlı etiketleme makinesi, | 211 kont- 
rol terazisi ve metal dedektöründen oluşan hatta ayrıca 
paketlerin kutulara yüklenmesi için H 7180 robot modülü 
kullanılacaktır. 


MULTIVAC S 800 dilimleme 

makinesi: Yüksek hızlı 

dilimlemede devrim 

MULTIVAC, dilimleme iş alanına girerek, otomatik pa- 
ketleme hatlarına dilimleme çözümlerinin entegrasyonunun 
optimize edilmesinde önemli bir ön koşul sağlıyor. Amaç, 
otomatik dilimleme hatlarının kapladıkları alanı azaltmak; 
aynı zamanda bu dilimleme çözümlerinin performansını ve 
kapasitesini arttırmaktır. Ayrıca, dilimleme, otomatik ürün 
besleme çözümleri ve paketleme makinesinin tek kontrol 
platformu üzerinden çalıştırılması, MULTIVAC/”'ın başarısın- 
daki temel faktörlerden biridir. 

MULTIVAC S 800 dilimleme makinesi, tam otomatik 
merkezi yükleme ile donatılmıştır ve dakikada 800 dilime 
kadar yüksek dilimleme hızı sunar. Porsiyonlama ünitesi, 
kiremit(shingle), düz veya kulef(stack) porsiyonlarda dilim- 
lerin hassas porsiyonlanmasından, ince kesilmiş dilimlerin 
ayrı ayrı katlanmasına kadar pek çok porsiyonlama göre- 
vini gerçekleştirebilir. Alçaltılabilip yükseltilebilen servo tah- 
rikli porsiyonlama ünitesi, 80 mm yüksekliğe kadar kiremit 
ve kule porsiyonlar ile dökme paketler üretilmesini sağlar. 


Horizontal Loader - Yatay 

ürün besleme bandı 

Yatay ürün besleme bandı, geniş bir yelpazedeki dilim- 
lenmiş porsiyonların, dilimleyiciden termoform paketlerine 
verimli bir şekilde aktarılmasını sağlamak için tasarlanmış- 
tır. Ürünlere karşı çok hassas olan bu hijyenik yükleme 


MULTIVAC S800 
Dilimleme Makinesi 


sisteminin kullanımı 
yesinde, dilimleme ile pa- 
ketleme makinesi arasındaki 

yükseklik farklarını dengeleme- 
ye gerek kalmamaktadır. Böylece 
tam hattın uzunluğu önemli ölçüde azaltılır. 


sa- 


R 245 Termoform paketleme makinesi 

R 245, yüksek düzeyde makine verimliliğine sahip 
olup, paketleme malzemesi ve enerji tüketiminin azaltılmış 
olmasıyla karakterize edilir. Kapsamlı ekipman seçenekleri 
ve yüksek üretim kapasitesiyle, farklı formatlarda paketler 
yapma fırsatı sunar. Tamamen konfigüre edilebilen bir mo- 
del olarak, maksimum esnekliğe ve farklı paket formlarına 
hızlı geçişi sağlayan modüllere sahiptir. Formlama ve ya- 
pıştırma kalıplarının basit bir şekilde değiştirilebilmesi için 
kanıtlanmış MULTIVAC çekmece sisteminin yanı sıra açıla- 
bilir yan çerçeve ve hızlı film değiştirme sistemi, makinenin 
seri bir şekilde farklı paket formatlarına dönüştürülmesine 
olanak verir. R 245 modelinin kullanımı kolay anlaşılır olup; 
kumanda edilebilen kullanıcı dostu arayüzü MULTIVAC 
HMI 2.0 ile donanımlı olduğundan son derece ergono- 
miktir. Diğer tüm MULTIVAC makineleri gibi R 
245 de MULTIVAC Hygienic Design'M tasa- 
rımına sahiptir ve böylelikle hem dıştan hem 
de içten ıslak temizleme imkanı sunar. Reka- 
bet baskısı yüksek olan dilimlenmiş et ürünle- 
ri pazarında R 245; sahip olduğu teknoloji ile 
verimli ve ekonomik bir çözüm sunar. 

L 330 konveyör bantlı etiketleme maki- 
nesi paketlerin etiketlenmesi için kullanılırken; 
tüm metallerin güvenilir tespiti için kullanılıp 
aynı zamanda kullanıcı dostu tartım kontrol 
işlevine sahip / 211 tartım kontrol&metal 
detektörü ile kombine edilebilir. Ayrıca H 
130 robot modülü paketleri kutulara yükle- 
mek için kullanılır. 


TVI: Temperleme ve 

porsiyonlamadan paketlemeye 

TVI Entwicklung und Produktion GmbH 
şirketi 1 Ocak 2017 tarihinden itibaren MUL- 


NI A 


TIVAC Şirketler Grubu'nun bir parçası oldu. TVI, et por- 
siyonlama makineleri ve komple porsiyonlama hatlarının 
liJer üreticisidir. TV'ın geniş ürün yelpazesi; doğru ürün 
temperleme(ürünün dış yüzeyinde ince kabuk oluşturacak 
şekilde soğutulması), presleme, porsiyonlama ve otomas- 
yona yönelik çözümlerin yanı sıra otomatik şiş kebap hat- 
ları üretimini kapsamaktadır. Bu yüksek teknoloji sistem- 
leri, ilk et ürününün temperlenmesinden porsiyonlamanın 
her türlü çeşidine; ürünlerin ağırlık kontrolünün yapıldığı 
manuel veya otomatik olarak tabaklara yerleştirilmesin- 
den, hazır paketin paketleme makinesine transferine ka- 
dar tüm işlemleri içerir. TVI porsiyonlama sistemleri, yük- 
sek iş hacminde de, kesim, biçimlendirme ve porsiyonlara 
dağıtım açısından maksimum verimlilik ve ürün kalitesini 
garanti eder. 

IV/'ın GMS serisi çözümleri, çok sayıda standart mo- 
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dülü, özelleştirilmiş programları ve çok yönlü et işleme 
modülleri sayesinde pratik olarak neredeyse her porsiyon- 
lama işlemini yerine getirebilmektedir. ANUGA Foodtec 
2018 Fuarı'nda da sergilenecek olan TW GMS 520 sing- 
lecut modeli, dilimleri grup halinde veya tekli olarak banda 
bırakma fonksiyonu ile çok işlevli ve esnek bir porsiyonla- 
ma sistemi sunar. TV/'ın başarılı bu modeli, her kıvamdaki 
kırmızı ve beyaz eti, her porsiyon için porsiyon ağırlığı ve 
fire oranını her zaman optimize ederek işler. Böylece küçük 
ve orta boydaki çiğ üründen filetolar, şnitzeller veya biftek- 
ler; donmuş çiğ üründen (-3 “C'ye kadar) ise et dolmaları, 
barbekü şişleri, gulaş veya kuşbaşı gibi ürünler kesilebil- 
mektedir. Kemikli etler örneğin dana ve kuzu etinden pir- 
zolalar veya füme etler de bu model ile eşit dilimlere kesi- 
lebilir. Ürünün dış yüzeyinde kabuk oluşturmak için yapılan 
uygun soğutma işlemi iyi yapıldığında kemiksiz ürünlerde 
1 mm'lik kesim kalınlıkları mümkündür, maksimum kesim 
kalınlığı ise 50 mm'dir. Saniyede dört kesim, kısa değişim 
süreleri ve firesiz porsiyonlamayla GMS 520, çok yüksek 
verimliliğe sahip bir porsiyonlama sistemidir. TVI GMS se- 
risi çözümleri, yüksek performanslı MULTIVAC termoform 
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paketleme makinelerine veya hazır tabak kapatma maki- 
nelerine sorunsuz bir şekilde entegre edilebilir. 


T 800 Hazır tabak kapatma makinesi 

Büyük ölçekli olup, hızlı ürün değişimine ihtiyaç duyan 
işletmeler için tasarlanmış tam otomatik hazır tabak kapat- 
ma makinesidir. T 800 modelinin geniş yelpazeli uygula- 
maları ile 130 mm derinliğe kadar tabaklar kullanılabilmek- 
tedir. Kişisel ihtiyaçlara göre ölçeklendirilebilen, yüksek 
performanslı T 800 hazır tabak kapatma makinesi, büyük 
partiler halinde MAP paketleri ve çekici MultiFresh'M va- 
kumlu skin paketleri üretmek Üzere tasarlanmıştır. 


Denester, T800 Hazır tabak kapatma makinesi, Metal dedektör&tartım 
kontrol, Etiketleme, H130 Robot modülünden oluşan paketleme hattı 


T 800'de bulunan basit ve dayanıklı tabak taşıma sis- 
temi, bir veya daha fazla şeritli tabak taşıma için tasarlana- 
bilir. Böylece, sıradışı şekillere ve özelliklere sahip farklı ta- 
baklar, güvenle paketlenebilmektedir. Hassas olarak tabak 
taşıyan MULTIVAC taşıma konveyörleri, tek ve çift şeritli 
sistemler için tasarlanmıştır. Şeritlerin sayısı, hızlı bir şekil- 
de ve araçsız olarak değiştirilebilir. Tabaklar, zincirler tara- 
fından yönlendirilir ve kılavuz çubuklar tarafından itilir. Bu 
sayede tabakların kalıplara tam olarak oturmaları sağlanır. 
Tüm bu süreç, HMI makine kontrolü üzerinden denetlenir. 
Böylece kullanılan hazır tabak ve ürün arasında mükem- 
mel bir uyum sağlanır. 

T 800 ile kalıp değişimi oldukça kolay ve hızlı bir şekil- 
de gerçekleştirilir. MULTIVAC kalıp değiştirme ve taşıma 
arabalarıyla farklı formatlardaki tabaklar kullanılmak üzere, 
kalıpları bir kişi 15 dakikadan daha az bir sürede herhangi 
bir alete ihtiyaç duymadan değiştirebilir. 


MultiFresh TV ile göz alıcı 

vakum skin paketler 

için komple çözümler 

MULTIVAC, vakum skin teknolojisinde uzun yıllara daya- 
nan bir tecrübeye sahiptir. Paket boyutu, ürün çıktısı ve oto- 
masyon seviyesi ile ilgili en yüksek gereksinimleri karşılayan 
geniş bir yelpazede özel paketleme makineleri sunar. Vakum 
skin teknolojisiyle uyumlu makine portföyü, sadece termo- 
form paketleme makinelerini değil, aynı zamanda çeşitli per- 
formanslardaki hazır tabak kapatma makinelerini de kapsar. 

MurtiFresh'M paketleri, ürünü ikinci bir deri gibi kaplar. 
Üst film ürünü sıkıca sarar, ancak biçimini değiştirecek bir 


MulüFresh “ 


gerginliğe yol açmaz. Böylece kemik ve kabuk gibi kes- 
kin veya sert kısımları olan ürünler de güvenli bir şekilde 
kaplanır. Skin film, paket içeriğini sabitlediği ve ambalajı 
bütünüyle sararak ürün sıvısının dışarı akmasını önlediği 
için MultFresh'M paketlerdeki ürünler, dikey ve yatay ola- 
rak sergilenebilir. Bir diğer faydası da paketlenen ürünün 
uzun süre dayanmasıdır. Bu işlem için özel olarak gelişti- 
rilmiş olan MULTIVAC paketleme makineleri, alanında çığır 
açan MultiFreshTM ambalaj malzemeleriyle birlikte kullanılır. 
Makinenin ve ambalaj malzemesinin mükemmel uyumu 
sayesinde yüksek kaliteli ve göz alıcı vakum skin paket- 
ler üretilir. MULTIVAC hazır tabak kapatma makinelerinde 
de MultiFresh'M uygulaması mümkün olup, uygun makine 
modeli ile 115 mm ürün yüksekliğine kadar paketleme ya- 
pılabilmektedir. 


MULTIVAC: İdeal ambalajı 

bizimle keşfedin. 

MULTIVAC her makine ve hat çözümünü, müşterileri- 
nin gereksinimlerine göre; paket tasarımı, üretim ve kay- 
nak verimliliği açısından değerlendirerek adeta “terzi işi“ 
olarak sunmaktadır. Eğer bir MULTIVAC satın almaya karar 
verdiyseniz, size özel paketleme çözümleri, paketleme iş- 
lemlerinde güvenilirlik, mükemmel kalitede danışmanlık ve 
satış sonrası teknik servis hizmeti elde edeceksiniz. Geniş 
ve esnek ürün yelpazemiz size ihtiyaçlarınızı karşılayan, 
fonksiyonel ve esnek makineler tedarik etmemizi sağlar. 
Danışmanlık hizmetimize başvurun ve gıda paketleme 
çözümleri geliştirme konusunda çok uzun yıllara dayanan 
deneyimimizden faydalanın. 
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Ulusal Süt 


Konseyinden 
“sütiçiyorum” 
kampanyası 


Ulusal Süt Konseyi Yönetim Kurulu Üyesi Prof. Dr. Nevzat Artık, ülke olarak süt üretiminde 
dünyada sekizinci sırada yer almamıza rağmen tüketimde dünya sıralamasında gerilerde ol- 


duğumuzu belirtti. 


Türkiye, Avrupa'da süt üretici ülke- 
ler arasında geçen yıl 20 milyon, 700 
bin ton süt üretimi ile üçüncü oldu.An- 
cak süt tüketiminde bu sıralamamanın 
gerisinde kaldı. Avrupa'da yıllık kişi 
başı süt tüketimi ortalama 59.4 olarak 
kaydedildi, Türkiye ise yılda sadece 34 
kg süt tüketimi ile ortalamanın altında 
kaldı. Ulusal Süt Konseyi, Süt Tüketimi 
için milli çağrı yaptı. 

Türkiye, süt üretiminde dünyada 
sekizinci, Avrupa'da ise üçüncü sırada 
yer alıyor. Süt üretimi son on yılda yüz- 
de /0 artarak 20.7 milyon tona ulaştı. 
Her yıl 9,1 ton süt, süt ürünleri yapı- 
mı için sanayiye aktarılıyor. Türkiye'de 
sağlıklı süt tüketiminin yıllık kişi başı 34 
kg. olduğuna dikkat çeken Ulusal Süt 
Konseyi, tüketimin azaldığına dikkat 
çekerek, sağlıklı bir gelecek için süt 
tüketilmesi çağrısı yaptı. 
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Ulusal Süt Konseyi Yönetim Kurulu 
Üyesi Prof. Dr. Nevzat Artık, ülke ola- 
rak süt üretiminde dünyada sekizinci 
sırada yer almamıza rağmen tüketim- 
de dünya sıralamasında gerilerde ol- 
duğumuzu belirtti. Özellikle büyüme 
çağındaki çocukların her gün kaynağı 
belli sağlıklı süt tüketmeleri gerektiğini 
kaydeden Prof. Dr. Artık,şunları söyle- 
di; 

“Türkiye'de süt tüketimi yaklaşık 
olarak kişi başı yıllık 34 kilogram. Av- 
rupa'da ise bu ortalama kişi başı 60, 
Amerika kıtasında 58 kilogram. Ulusal 
Süt Konseyi olarak bu rakamların artı- 
rılmasını hedefliyoruz. Türkiye, süt üre- 
timinde dünyada sekizinci, Avrupa'da 
ise Üçüncü sırada yer alıyor. Türkiye'de 
sağlıklı süt tüketim oranı daha da dü- 
şüyor. Bu, geleceğimiz için bir kayıp- 
tır. Gelecek sağlıklı nesiller yetiştirmek 


milli bir meseledir. Bu nedenle çocuklarımıza süt içirmeliyiz. 
Ulusal Süt Konseyi olarak herkese günde 2 bardak, sağlıklı 
süt tüketin diyoruz”. 


Süt, bedensel ve zihinsel 

gelişim için faydalı 

Süt, beyin gelişiminde etkili olan iyot, demir, çinko, folik 
asit, B12, B6, E ve A vitaminlerinin tümünü içeriyor. Anne 
sütünden sonra bebeğin bir yaşından sonra tüketmeye baş- 
ladığı inek sütü de içerdiği çinko, iyot, B grubu vitaminler (B2, 
B6, B12) ve esansiyel yağ asitleri (araşidonik asit, linoleik asit) 
içeriği ile beyin gelişimine katkı sağlıyor. Uzmanlar, kemiklerin 
yapı taşı olan kalsiyum açısından en zengin ve vücutta kulla- 
nılabilirliği en yüksek besin olan sütün her gün düzenli olarak 
tüketilmesini öneriyor. Özellikle büyüme çağı (6-10 yaş) ve 
ergenlik döneminde (10-18 yaş) gelişimin sağlıklı bir şekil- 
de tamamlanması için gerekli vitamin ve minerallerin düzenli 
olarak alınması gerekiyor. İlerleyen yaşlarda da düzenli olarak 
tüketilmesi önerilen süt, kemik kaybını engelliyor. 


2017 Kişi Başı Ortalama İçme Sütü Tüketimi (Kg) 

AVRUPA: İrlanda 125, Finlandiya 120, Estonya 99.1, 
Danimarka 86.8, İsveç 81.8, Avusturya 74.8, Çek 
Cumhuriyet 60.1, Almanya 53.7, Fransa 49.6 

AMERİKA: Kanada 71.6, ABD 69.2, Arjantin 40.3, 
Brezilya 48.2 

ASYA: İsrail 54.8, Güney Kore 32.9, Japonya 30.8, 
İran 27.1, Çin 20.3 

TÜRKİYE: 34 kg 
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söyleşi 


“Su potansiyelinde 
bıçak sırtındayız” 


Yarı kurak bir coğrafya üzerinde yer alan Türkiye'nin bir yandan katma değer üretme çabalarının 
temiz su ihtiyacını gün geçtikçe artırdığını belirten Su Enstitüsü Müdürü Doç. Dr. Mehmet Beyhan, öte 
yandan üretim faaliyetlerinin de su kaynakları üzerindeki kirlilik baskısını giderek artırdığını söyledi. 


sürdürülebilir gıda 


Su, yaşamın kaynağı.... Tüm canlılar 
için su olmadan yaşamın sürdürülebilmesi 
mümkün değil. Elbette tarım ve tabii gıda 
sektörü için de hayati önem taşıyor. Su, 
sulama, tarım için kritik önemde. Fakat su 
kaynaklarımız, günbegün tükeniyor. Özel- 
likle son dönem küresel iklim değişikliğiyle 
beraber gelen kuraklık ve kaynakların hor 
kullanımı olumsuz gidişi hızlandırıyor. 

Süleyman Demirel Üniversitesi Mü- 
hendislik Fakültesi Çevre Bilimleri Ana- 
bilim Dalı Öğretim Üyesi ve Su Enstitü- 
sü Müdürü Doç. Dr. Mehmet Beyhan, 
ülkemizde, mevcut su potansiyelinin en 
verimli şekilde kullanılmasının artık bir zo- 
runluluk haline geldiğini söyledi. Beyhan, 
su potansiyeli bakımından kendi kendine 
yetememe gibi bir durumla karşı karşıya 
gelmemiz halinde, ödeyeceğimiz ekono- 
mik bedelin çok yüksek olacağını söyledi. 

Doç. Dr. Mehmet Beyhan ile su kay- 
naklarımızı konuştuk. 


İ Şu anda su açısından Türkiye ken- 
dine yetiyor mu? 

Türkiye içerisinde bulunduğu 
coğrafi konum ve sahip ol- 
duğu. nüfus. nedeni ile 
su zengini bir ülke 
kategorisin- 


de değildir. Tam olarak su fakiri de 
değildir ancak nüfusu arttıkça su fa- 
kirliği kategorisine doğru yaklaşan 
su kıtlığı yaşayan bir ülke konu- 
mundadır denebilir. Bu durumda, 

su potansiyeli bakımından bıçak 
sırtında olduğumuz benzetmesi- ia 


4 
İğ 


/ 


ni yapmak yanlış olmaz. Bu da e 
bizlerin su yönetimi konusunda va | 
çok dikkatli olmamız gerektiği- M.. 

ne işaret etmektedir. Ülkemizde, WE 
mevcut su potansiyelinin en verimli O. di e 


şekilde kullanılması, artık bir zorunlu- İM va K 
luk haline gelmiştir. Su potansiyeli bakı- vi 
mından kendi kendine yetememe gibi bir Ni 
durumla karşı karşıya gelmemiz halinde, 
ödeyeceğimiz ekonomik bedel tahminim- 
ce çok yüksek olacaktır. Özellikle suyun 
en çok kullanıldığı alan olan tarımsal su- 
lama Türkiye için, üzerinde en 
çok çalışılması gere- 
ken konudur. 


İ İklim değişikliği sonucu su kay- 
naklarımız ne ölçüde etkileniyor? 

İklim değişikliği konusunda yapılan 
araştırmalar, küresel sıcaklığın son 150 yıl 
içerisinde yaklaşık 0,89*C yükselmiş ol- 
duğunu ve daha da yükseleceğini ortaya 
koymuştur. Bunun başlıca sebebi artan 
sera gazı emisyonlarıdır. Bu artış sonu- 
cunda dünyanın ve ülkemizin pek çok 
bölgesinde su kaynaklarının dağılımında 
değişiklikler yaşanmaktadır. Küresel ve 
bölgesel hidrolojik döngüler yaşanan bu 

değişikliklerden büyük ölçüde etkilen- 
mektedir. 

Yarı kurak bir coğrafya Üzerinde 
yer alan Türkiye'nin, yaşanmakta 
olan iklim değişikliği etkilerine daha 
fazla maruz kalması söz konusu ola- 
bilir. Gelişmekte olan bir ülke olarak 
bir yandan katma değer üretme ça- 
baları içerisinde olmamız, temiz suya 

olan ihtiyacımızı gün geçtikçe artırmak- 
ta öte yandan yapılan üretim faaliyetleri 
neticesinde de su kaynaklarımız üzerin- 
deki kirlilik baskısı giderek artmaktadır. 
Burada bizlere düşen görev gelecekte 
yaşanması muhtemel iklim değişikliği et- 
kilerini de dikkate alarak su kaynaklarımızı 
en doğru şekilde yönetmek konusunda 
çalışmalar yapmak olacaktır. 


İ Suyun kalitesinde yıllara göre ni- 
telikte azalma söz konusu mu? 


a, Suyun kalitesinde za- 
a 


farklılıklar önce hidro- 
lojik çevrimi de içeren 
doğal şartlara sonra 
da insan faaliyetlerine 
ve bağlı olarak değişkenlik 
gösterir. Su kalitesi, suyun 

temas ettiği alanlarda ve doğal bekleme 
süresi boyunca teşekkül eden dinamik 
bir süreçtir. Örnek vermek gerekirse bir 


man içinde yaşanacak 
e 
Sam 


gölün taze su ile doğal beslenmes 
sinde inşa edilen gölet/barajlar ve | 
tından kontrolsüz çekilen sulardar 
hem de su kalitesi düşecektir. Bu vermiş 
olduğum örnekler, insan faaliyeti kaynaklı 
yaşanabilecek durumlardır. Bir de su kay- 
naklarını olumsuz yönde etkileyen doğal 
sebeplerin de mevcut olduğunu ifade et- 
mek gerekir. Bunlar zaman içerisinde bir 
gölün doğal nedenlerle su kütlesi tabanı- 
nın, çevresinden taşınan maddelerce dol- 
ması, azot ve fosfor gibi besi maddelerin- 
ce zenginleşerek ötrofikleşmesi şeklinde 
olabilir. Burada kritik nokta, doğal neden- 
lerle bir su kaynağının olumsuz etkilenme 
süreci ile insan faaliyeti kaynaklı etkilenme 
süreçlerinin gerçekleşme süreleridir. Bunu 
milyonlarca yıldır varlığını sürdüren gölle- 
rin son 50-60 yılda geldiği durumu bizzat 
kendi gözlem ve araştırmalarım ile tespit 
ettiğim için ifade etmekteyim. 

Yukarıda vermiş olduğum örneklere 
ilaveten insan faaliyetleri kaynaklı yerel ve 
iklim değişikliği gibi küresel ölçekli diğer 
baskılar da sürdükçe, su kaynaklarının 
miktarı ve kalitesi Üzerinde zaman içeri- 
sinde olumsuzlukların da giderek artması 
kaçınılmaz olacaktır. 


İ Su kaynaklarının artırılması müm- 
kün mü? 

Yeryüzünde bulunan su miktarı sabit- 
tir ve değişiklik göstermez ancak suların 
dinamik bir süreç içerisinde sürekli hare- 
ket halinde olduğunu söyleyebiliriz. Bu- 
harlaşma, yağış, rüzgar ve sıcaklık dünya 
genelinde suyun belli bir düzen içerisinde 
hareket etmesini ve kendi kendini yenile- 
mesini sağlamaktadır. Fakat, bu süreçler 
dünyanın her köşesine eşit miktarda su 
ulaşmasını sağlamaz. Bazı bölgeler ol- 
dukça yağışlı olduğu halde bazıları yete- 
rince yağış alamaz. 


m ii altı su kaynağından tarımsal sulama 
>. a ““amaçlı su çekimi o bölgeriiyer altı sula» Il Peki kaynakların yönetimi nasıl 
rının doğal beslenme hızından dafiö'tazla olmalı? — > 


miktarı hem de suyun Kalitesi azalır. Bir 


.—.— ——.a. yapılırsa zaman içinde hem kullanılabilir 


— Bugün dünyada yaklaşık 7 milyar in- 
san-yaşamaktadır ve evsel, endüstriyel VE 
mı, “ 


zirai alanlarda suya olan talep de her geçen gün artmak- 
tadır. Bu talebin karşılanabilmesi için su kaynaklarımızı iyi 
yönetmemiz gerekmektedir. Bu noktada, suyu yöneten ve 
kullananların üzerine düşen oldukça fazla görev vardır. Su- 
yun hanelere en az kayıpla ulaştırılması, hanelerde tasarruf- 
lu kullanımı, endüsirilerde suyun geri kazanımı ve sıfır atık 
prensibi ile üretim yapılması, zirai alanlarda modern sulama 
tekniklerinin yaygınlaştırılması gibi önlemler bu kapsamda 
yapılması gereken en önemli faaliyetlerdendir. Kanaatim- 
ce bu tedbirlerin alınması ve etkin bir şekilde uygulanması 
mevcut su kaynaklarını daha uzun yıllar boyunca sağlıklı 
bir şekilde kullanmamızı sağlayacaktır. Öte yandan suların 
etkin bir şekilde yönetilebilmesi için, su kalitesi ve miktarı- 
nın su yönetiminden sorumlu olan ilgili kurum ve kuruluş- 
lar tarafından yetki çakışması olmadan düzenli bir şekilde 
izlenmesi de çok önemlidir. Düzenli izleme yapıldığında su 
kalitesinde meydana gelebilecek bir olumsuzluk erkenden 
tespit edilecek ve gerekli önlemlerin alınması hızlıca sağla- 
nabilecektir. 


İ Çevresel koşullar son yıllarda su kaynaklarının ni- 
telik açısından etkilenmesine ne oranda katkıda bulu- 
nuyor? 

Çevresel koşullar su kalitesini hem miktar hem de kali- 
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te bakımından etkileme potansiyeline sahiptir. Bu etkileme 
durumu doğal ve insan faaliyeti kaynaklı olabilir. Doğal sü- 
reçlerin etkisi genellikle geçici olmakta iken insan faaliyeti 
kaynaklı etkilenmeler ise zaman zaman kalıcı hatta çok kısa 
sürelerde yok edici etkiler göstermektedir. Doğal sürece ör- 
nek vermek gerekirse şiddetli bir yağış sonrası bir gölün 
çevresinden gelen akış ile taşınan maddelerce bulanıklaş- 
ması durumu söz konusu olabilir. Bu durumun neden ola- 
cağı olumsuzluklar belli bir süre sonra tabana çökelme pro- 
sesi gerçekleşeceğinden ortadan kalkacaktır. İnsan faaliyeti 
kaynaklı etkilenme ise yerel ve küresel ölçekte çok farklı 
şekillerde olabilir. Yerel ölçekte bir göle yapılan evsel atıksu 
deşarjı suyun organik ve besi maddelerince zenginleşme- 
sine ve zaman içinde su kalitesinde azalmalara neden ola- 
bilir. Bu kaynaktan içme suyu temini yapıldığını varsayarsak 
suyun arıtma maliyetinin artacağı beklenen bir sonuçtur. Bir 
su kaynağına zehirli veya tehlikeli maddelerin deşarjı söz 
konusu olduğu durumlarda ise su kaynağı tamamen kul- 
lanılmaz hale de gelebilir. Küresel ölçekte etkilenmede ise 
iklim değişikliği etkileri su kaynaklarının tamamen kullanım 
dışı kalmasına hatta kurumasına da neden olabilir. Bugün 
birçok ülkenin sera gazlarının salınımını kontrol altına alma 
girişimleri de küresel ölçekte yaşanabilecek bu olumsuz- 
lukları bertaraf etme gayretleri olarak görülmelidir. 


söyleşi 


Nedir bu çirkin gıdalar? 


Tonlarca sağlıklı ürünün sadece estetik görünmediği için yenilmeyip atıldığını söyleyen İdeal Tarım 
Ürünleri Yönetim Kurulu Başkanı S. Zeki Birincioğlu, “Güzel ya da estetik görünüşlü olmayan meyve 
aynı ağacın hatta aynı dalın meyvesi olabilir. Fiziksel görünümleri dışında lezzeti, besin ve enerji 
öğelerinde herhangi bir eksiklik gözlenmez, sağlık açısından hiçbir sorun teşkil etmezler” dedi. 
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İdeal Tarım Ürünleri Yönetim Kuru- 
lu Başkanı S. Zeki Birincioğlu, yurtdı- 
şında bazı süpermarket zincirlerinin ve 
endüsiri gruplarının estetik görünüşlü 
olmayan üretim gıdaları için öncülük 
ettiğini ve bu tür kayıpları azaltmak için 
aktif kampanyalar yürüttüğünü söyledi. 
Birincioğlu, “Estetik görünüşlü olmayan 
meyve ve sebzeler sağlığımız için zararlı 
değildir, buna rağmen onlardan kaçma 
eğilimindeyiz. Tüketiciye yıllardır tipik bir 
havucun neye benzediği veya şeftali- 
lerin mükemmel derecede yuvarlak ve 
kusursuz bir yüzeye sahip olması ge- 
rektiği öğretildi. Bu doğru bilinen yanlış- 
lar, estetik görünüşlü olmayan ürünlerin 
şansını azaltıyor” şeklinde konuştu. 


| Çirkin gıda nedir? Üretilen mey- 
ve ve sebze ürünlerinin çirkin olarak 
yetişmesindeki sebep nedir? 

Öncelikle doğal nedenler sonucu 
oluşan şekil, boyut ve renk farklılıkların- 
dan dolayı bu tip ürünlerin “çirkin gıda” 
olarak adlandırılmasını bir ironi çabası 
olarak değerlendiriyorum. Çünkü dış 
görünüşüne bakılarak başına çirkin sı- 
fatı eklenen bu ürünlerin içi diğerlerin- 
den farksız, hatta bazen daha güzeldir. 

Planlı budama, seyreltme, düzenli 
ilaçlama ve gübreleme gibi işlemlerin 
yapılmaması ürünlerin bu şekilde ye- 
tişmesindeki sebep olarak açıklanabilir. 
Örneğin; 

»Bir dalda ya da salkımda 10 adet 
ürün olması gerekirken 15 adet ürün 
yetişirse, ürünler birbirine baskı uygu- 
layarak şekilsel bozukluklara neden 
olabilir. 


sRüzgar neticesinde sallanan dallar 
meyveye sürtünerek yaralayabilir, iz bı- 
rakabilir. 

*Direkt güneş ışığına maruz kalan 
meyvelerin kabuğu “güneş hasarı” ola- 
rak tabir edilen kararmış, nasırlaşmış bir 
hal alabilir. 

* Gelişme aşamasında dolu hasa- 
rına maruz kalan, kuş ya da böcekler 
tarafından ısırılan meyve ve sebzeler 
süreç içerisinde iyileştirdikleri yaraların 
izlerini taşıyabilir. 

* Toprak altında büyümekte olan bir 
sebzenin taş vb. sert bir zemine rastla- 
yan kısmı gelişemeyeceğinden, sebze- 
nin bütününde dengesiz bir oluşum söz 
konusu olabilir. 

*Yine gelişme aşamasında yeterin- 
ce tozlanamayan (döllenemeyen) ya da 
çiçeklenme aşamasında don hasarına 
maruz kalan ürünler de gelişim bozuk- 
luğu izlerini taşıyabilirler. 


| Çirkin olarak adlandırılan üre- 
timden kaynaklı şekil bozukluğu, 
ezik vb gibi durumları olan meyve ve 
sebzelerin sofralara kazandırılması 
için neler yapılıyor? 

Ülkemizde bu konuyla alakalı bilinçli 
bir çalışma henüz yok, ancak dünyada 
bazı örnekler bulunuyor. Estetik görü- 
nüşlü olmayan bu gıdaların sofralara 
kazandırılması için sosyal medyada 
#UglyFruitAndVeg kampanyası başlatıl- 
mış; açlık, iklim değişikliği ve gıda israfı 
konularında farkındalık yaratılması ama- 
cıyla “imperfect (mükemmel olmayan) 
gıdalar” tüketilmesi teşvik edilmiştir. 

ABD yönetimi ve BM, 2030 yılına 
kadar kaçınılabilir gıda atıklarını yarı ya- 
rya azaltma sözü vermiş, ayrıca gıda 


DÜNYA GIDA DERGİSİ 
Mart 2018 


(go) 
© 
o) 
e 
5) 
D 
3 
uş 
3 
ie 
NE 
> 
n 


59 


(go) 
jo 
o) 
e 
ie 
D 
3 
4) 
3 
ie 
. 
3 
n 


60 


söyleşi 


üreticileri, perakende zincirleri ve doğal kaynaklar savunma 
kuruluşları da benzer kampanya girişimleriyle gıda kayıp- 
larının azalması yönünde çalışmalara başlamıştır. Tüm bu 
sorunlara rağmen gıda kaybı net bir şekilde muhasebe- 
leştirilmemekte. Yurtdışında bazı süpermarket zincirleri ve 
endüstri grupları estetik görünüşlü olmayan üretim gıdaları 
için öncülük ediyor ve bu tür kayıpları azaltmak için aktif 
kampanyalar yürütüyor. Fakat bazı distribütör ve peraken- 
deci devleri mükemmellik idealleri temelinde güçlerini kul- 
lanarak pazar koşullarını da öne sürerek bu ürünleri redde- 
debiliyor. Tüketici tarafından tercih edilmeyen bu ürünler ise 
genellikle meyve suyu, konsantre, konserve, reçel, marme- 
lat, turşu, püre vb. endüsiriyel alanlarda ve pazar yerlerinde 
değerlendiriliyor. 


| Üretilen meyve ve sebzelerin çirkinliği sektörü na- 
sıl etkiliyor? İnsanlar neden yenilebilir bu ürünleri ter- 
cih etmiyor? 

Tonlarca sağlıklı ürün sadece estetik görünmediği için 
yenilmeyip atılıyor. Açlık ve yoksulluğu derinleştiren, çev- 
reye ağır bir yük getiren “kusursuzluk kültürü” ve “mü- 
kemmelliyetçi endüstri standartları” nedeniyle günümüzde 
tonlarca yiyecek çöpe gidiyor. Perakende atıkları da göz 
önünde bulundurulduğunda üretilen gıdaların neredeyse 
yarısı sofralara ulaşmadan çöpe gidiyor. Hasat ve işçilik 
masraflarından kaçınmak için de sağlıklı pek çok meyve 
sebze tarlada bırakılıyor ya da ürünün tazeliğine, lezzetine 
ve besin değerlerine etki etmeyecek küçük lekeler dola- 
yısıyla tüketiciyle buluşturulamıyor. Her yıl dünya çapında 
1,3 milyar ton gıda kaybediyoruz, bu hatırı sayılır bir ra- 
kam olmakla birlikte, üretilenin üçte biri. Küresel bolluk ve 
çeşitlilik sayesinde ne yazık ki marketler daha seçici hale 
geldi. Bu seçicilik talebi azaltıyor, israfı artırıyor. Profesyo- 
neller sunumlarında kullanmak üzere gıdanın kusursuzunu 
tercih edebiliyor. Kuşkusuz sosyal medyanın yükselen tren- 
di “food art” içerikler insanların bu tip ürünleri tercih etme- 
mesinde etkili. Örneğin; tüketici organik ürün alışverişinde 
bilhassa ürünün şeklinde, renginde düzgünlük aramıyor, 
durumu makul görüyor. Ancak organik olmayan alışve- 
rişlerinde aksine şekli düzgün ürün için çok daha fazlasını 
ödeyebiliyor. Durum ironik olmakla birlikte, sebep ne olursa 
olsun, sonuç Üzüntü verici. 


I Bu gıdaların sağlığımıza herhangi bir zararı var mı? 
Hayır, hiçbir zararı bulunmamakta. Güzel ya da este- 
tik görünüşlü olmayan meyve aynı ağacın hatta aynı dalın 
meyvesi olabilir. Fiziksel görünümleri dışında lezzeti, besin 
ve enerji öğelerinde herhangi bir eksiklik gözlenmez, sağlık 
açısından hiçbir sorun teşkil etmezler. Örneğin, üretici pa- 
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zarda değerini bulamayacağını düşündüğü ürünü kendisi 
tüketiyor. Bu ürünlerin sağlığımıza herhangi bir zararı olsa, 
kendileri tüketmek yerine çöpe atmayı tercih ederdi. Renk- 
lerin, tat algısı Üzerinde büyük bir etkisi olduğunu, gözleri- 
miz ve beyin arasındaki iletişimin buna göre tercihlerimizi 
belirlediğini kanıtlayan çok sayıda bilimsel çalışma mevcut. 
Psikolojik görsel yargılarımız gıda seçimlerinde bir faktör 
olmasına rağmen, belirli gıda beklentilerine son derece ko- 
şullandık. Estetik görünüşlü olmayan meyve ve sebzeler 
sağlığımız için zararlı değildir, buna rağmen onlardan kaç- 


ma eğilimindeyiz. Tüketiciye yıllardır tipik bir havucun neye 
benzediği veya şeftalilern mükemmel derecede yuvarlak 
ve kusursuz bir yüzeye sahip olması gerektiği öğretildi. Bu 
doğru bilinen yanlışlar, estetik görünüşlü olmayan ürünle- 
rin şansını azaltıyor. Ancak; kontrolsüz tarım üretimi ne- 
ticesinde aşırı miktarda gübrelenen, ilaçlanan, hormon 
kullanımına maruz kalan ve aşırı gelişmeye zorlanan “çir- 
kin” ürünleri bu konunun dışında tutmak ve dikkat etmek 
gerekir. Estetik görünüşlü olmayan her meyve ve sebze 
sağlıksız değildir. Fakat; bu estetik görünüşlü her meyve 


ve sebzenin de sağlıklı/masum olduğu anlamına gelmez. 
Buradaki en önemli husus şekli, rengi, boyutu ne olursa 
olsun tüketicinin yaşayacağı maksimum lezzet deneyimi- 
dir. Tüketilen meyve/sebzenin lezzetinde herhangi bir sorun 
hissedilirse tüketilmemelidir. 


| Günlük hayatımızda bu ürünlerin israf olmayıp in- 
sanlar tarafından tüketilmesi için neler yapılmalı? Sizin 
bu konudaki görüşleriniz neler? 

Öncelikle tüketici nezdinde bilinç oluşturmak ve sek- 
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söyleşi 


tördeki perakendecileri estetik görünüşlü 
olmayan ürünlerin satışını desteklemeleri 
için teşvik etmek gerekiyor. Diğer ürünlerin 
yanında bu ürünlere de rafta yer açılmalı. 
Bu ürünlerin de diğerleri gibi aynı yöntem- 
lerle korunarak, tüketiciyle buluşturulması 
gerekiyor. Tüketicinin bu meyve-sebzelere 
bakış açısını değiştirmek için girişimlerde 
bulunulmalı, kampanya ve eğitimlerle des- 
teklenerek doğru bir şekilde anlatılmalı. 
Estetik görünüşlü olmayan meyve-sebze- 
lerin, şekli düzgün meyve-sebzeler kadar 
lezzetli ve sağlıklı olduğu anlatılmalı. Gıda 
atıkları, israf vb. durumlara karşı tüketi- 
ci bilinçlendirilmeli. Fransa'da bir süper- 
marketin öncülüğünde gerçekleştirilen bir 
kampanyada mağaza müşterilerine estetik 
görünüşlü olmayan meyve-sebzelerle ya- 
pılmış çorba, meyve suyu vb. şeyler ikram 
edilmiş ve bu ürünlerde yüzde 24 oranın- 
da bir artış gerçekleşmiştir. Aynı başarının 
ülkemizde de gerçekleşmemesi için hiçbir 
sebep yok. 

İdeal Tarım olarak, profesyonellere yö- 
nelik kusursuz ürünleri yıllardır “Verita” mar- 
kasıyla pazara sunuyoruz. 

Ancak şekil, renk 


 — a 
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Tüketicinin bu meyve- 
eebzelere bakış 
açısını değiştirmek 
için girişimlerde 
bulunulmalı, kampanya 
ve eğitimlerle 
desteklenerek doğru 
bir çekilde anlatılmalı. 
Eetetik görünüşlü 
olmayan meyve- 
cebzelerin, gekli 
düzgün meyve-gebzeler 
kadar lezzetli ve sağlıklı 
olduğu anlatılmalı. 


vb. nedenlerle profesyonellerin tercih et- 
meyeceği ürünleri çöpe atmak yerine daha 
makul fiyatlarla, farklı markalar altında tüke- 
ticiye ulaştırıyoruz. Tüm ürünlerimizde bunu 
uygulamakla birlikte, kivi örneğini verebiliriz. 
Yassı, kare, ikiz, düşük omuzlu gibi şekilsel; 
güneş yanığı, kızarıklık, Hayward çizgisi ve 
su damlacığı gibi fiziksel kusurlu ürünler Ve- 
rita olmamak kaydıyla tüketiciye ulaştırılıyor. 
Ancak; darbe almış, haşere kaynaklı izlere 
sahip, küflü, mantarlanmış, donma hasarlı, 
beyaz pullu ve çürük gibi muhtelif hasarlı 
ürünler asla pazara sunulmamaktadır. Ürün 
ve markalarımızın tümü ilaç kalıntısından ari, 
İTU (İyi Tarım Uygulamaları) ve Global GAP 
sertifikalı, Tarım Bakanlığı kriterleri doğrul- 
tusunda analizden geçmiş, gıda güvenliği 
yönetim sistemi ve kalite yönetim sistemi 
standartlarına uygun, hijyenik ve kontrollü 
ortam şartlarında piyasaya sunulmaktadır. 
Tüm bu şartlar sağlandığında “çirkin-güzel” 
fark etmeksizin tüketicinin aradığı lezzet, 
sağlık ve kalite kriterlerini karşılamaktadır. 
Ülkemizde de henüz yeni yeni fark edilen 
bu durumun ulusal market zincirleri başta 
olmak üzere yerel market zincirleri, manav- 
lar, Üreticiler ve tedarikçilerin de desteğiyle 
geliştirilebilceği inancındayız. 
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İntolerans testi 
moda mı ihtiyaç mı? 


Gıda intolerans testlerinin dünyada da hızla yayıldığını belirten Medical Park Gaziosmanpaşa 
Hastanesi Beslenme ve Diyet Uzmanı Nafikar Turan, kilo kontrolünde de tek başına mucizevi 
olarak görmenin yanlış olduğunu; hekim ve beslenme uzmanın önerileri doğrultusunda bu testi 
yaptırmanın diyet sürecine yardımcı olacağını söyledi. 


Nafikar 
Turan 


© 


da intolerans testi dünyada olduğu gibi 
son dönem Türkiye'de de oldukça popüler. 
Beslenmeyle ilgili karşılaşılan sorunlar ne- 
deniyle testi yaptıran kişilerin sayısı özellikle 
sosyal medya ve popüler kişilerin önerisiyle 
birlikte hızla artıyor. 

Kilomuzu kontrol altında tutmak ya da 
beslenmeyle ilişkili olabilecek gaz, mide 
krampı, ishal, yorgunluk gibi sıkıntılar yaşadı- 
ğımızda gıda intolerans testi yapmaya koş- 
malı mıyız? 

Nasıl bir yol izlemeli? Bu konuda kime 
güvenmeliyiz? 

Medical Park Gaziosmanpaşa Hastane- 
si Beslenme ve Diyet Uzmanı Nafikar Turan 
ile konuştuk ve gıda intolerans testine dair 
merak edilenleri sorduk. 


" Gıda intolerans testi moda mı ihtiyaç 
mı? 

Gıda intolerans testleri dünyada moda 
akımı olarak yayılmaktadır. Kilo kontrolünde 
tek başına mucizevi olarak görmek yanlıştır. 
Hekiminiz ve beslenme uzmanınızın önerileri 
doğrultusunda bu testi yaptırmak diyet sü- 
recinde yardımcı olacaktır. Gıda intoleransı, 
vücudumuzun bazı besinleri sindiremedi- 
ğinde geliştirdiği alerjik olmayan tepkilerdir. 
Besinlerin sindirilmesi yetersizse sindirim sis- 
teminin metabolize edilemeyen gıdalara ver- 
dikleri tepkiler olumsuz yönde olabilir. Fakat 
sadece bu besinleri hayatımızdan çıkararak 
diyette mucizeler beklemek doğru değildir. 
Gerekliliği doğrultusunda diyet sürecine yar- 
dımcı olup bu sürecin daha kolay ilerlemesi- 


ne destek verir. 


Gıda intolerans testi kişiye hangi açı- 
lardan fayda sağlar? 

Besin intoleransının bulantı, kusma, gaz, 
mide krampları, ishal, yorgunluk, mide yan- 
ması, baş ağrısı, sinirlilik gibi belirtileri olabi- 
lir. Kişinin besini sindirememesi sonucunda 
ortaya çıkan intolerans, diyet sürecini zor- 
laştırabilir. Gıda intoleransının şişmanlattığını 
gösteren bilimsel bulgular henüz yeterli ol- 
masa da hekim ve beslenme uzmanı kont- 
rolünde sindirim sistemimizde rahatsızlık 
oluşturabilecek besinleri saptamanın ilk yolu 
beslenme uzmanı kontrolünde uygulanan 
eliminasyon diyetidir. Belirtiler ortadan kal- 
kana kadar kuşkulanılan besinler tümüyle 
diyetten çıkarılır. Sonra bunlar sırayla diyete 
eklenir. Böylece vücudumuzun hangi gıdala- 
ra tepki gösterdiğini bulabiliriz. Besin intole- 
ransı testleri de bu eliminasyon diyetini des- 
tekleyici niteliktedir. 


" Yurtdışında gıda intolerans ve gıda 
alerji testlerinin yaygınlığı nedir? 

Gıda alerjisi ile gıda intoleransı aynı şey 
değildir. Yurtdışında gıda intolerans testle- 
ri İngiltere'deki 'Allergy UK” adındaki vakıf 
tarafından onaylanır. Bu testleri uygulatan 
firmalar çok büyük bir piyasa oluşturmuş 
durumdadır. Gıda alerji testlerinin uygulan- 
ması da yaygın olup bununla ilgili güvenilir 
liği kanıtlanmış çok daha fazla çalışma bu- 
lunmaktadır. Gıda intolerans testlerinde ise 
çalışmaların intolerans olup olmadığının ileri 
tetkiklerle incelenmesi ve kararın hekim ve 
beslenme uzmanı eşliğinde verilmesi gerekir. 
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“Besinlerin sindirilmesi yetersizee sindirim sisteminin metabolize edilemeyen gıdalara 
verdikleri tepkiler olumsuz yönde olabilir. Fakat sadece bu besinleri hayatımızdan 
çıkararak diyette mucizeler beklemek doğru değildir.” 


Gıda alerji testi yaptıran bir kişinin gıda intolerans testi 
yaptırmasına gerek var mı? Yeterli olmuyor mu tek başına? 

Gıda alerjisinde, bir besinin tüketilmesi, besinle herhangi 
bir temas halinde olunmasında kişide kısa süre içerisinde ge- 
lişen, şiddetli bulantı, kusma gibi belirtilerle ortaya çıkararak 
ve devamında anaflaktik şokla kişiyi ölüme bile götürebilir. 
Gıda intoleransında ise böyle bir durum söz konusu değildir. 
İntolerans vücudun belli maddeleri metabolize edemediğinin 
göstergesidir. Gıda alerjisinde bağışıklık sistemindeki prob- 
lemler yer alırken gıda intoleransında ise sindirim sistemi 
rahatsızlıklarından söz etmek mümkündür. Gıda alerjisi ile 
gıda intoleransı karıştırılmamalıdır. Gıda intoleransıyla çok sık 
karşılaşılmaktadır. Kişinin gıda alerjisi kısa bir sürede ortaya 
çıkarken gıda intoleransı daha uzun sürede ortaya çıkabilir. 
Gıda alerji testi yaptıran kişinin gıda intolerans testine ihtiya- 
cı olup olmayacağı hekim ve beslenme uzmanı tarafından 
karar verilmelidir. 


" Yapılan testler sonucunda en çok hangi gıdalara 
karşı hassasiyet ortaya çıkıyor? Hastalara neler öneri- 
yorsunuz bu noktada? 

En sık “gluten intoleransı” ve “laktoz intoleransı” orta- 
ya çıkmaktadır. Laktoz intoleransı toplumun yaklaşık yüz- 
de 60'nda görülmektedir. Laktoz intoleransının sebebi ba- 
ğırsaklarda laktaz enzimi eksikliğidir. Türkiye'de yaklaşık 6 
milyon insanda buğdaya karşı hassasiyet vardır. Gluten; 
buğday, arpa, çavdar gibi tahıllarda bulunan bir protein aile- 
sinin ismidir. Buğday, gluten içeren tahıllar arasında en faz- 
la tüketilenidir. Dolayısıyla ülkemizde gluten intoleransı olan 
bireylerin sayısı azımsanmayacak kadardır. Gıda intoleransı 
olunduğu düşünülen besinlerde beslenme günlüğü tutula- 
rak gün içerisinde tüketilen besinlerin hepsi not alınmalıdır. 
Besin intoleransının olduğu düşünülen yiyeceğin yaklaşık bir 
hafta diyetten eliminasyonu sağlandıktan sonra tekrar bes- 
lenme programına eklenmelidir. Vücudumuzda oluşan ra- 
hatsızlıkların gerilemesi durumunda tekrar bu besinler diyete 
eklenebilir. Şikayetlerin tekrarlaması durumunda intoleransı- 
mız olan besini ortaya çıkarmak daha kolay olacaktır. Özel- 
likle geçici intoleranslarda bu yöntem daha etkilidir. Gıda 
intoleransı olunduğu düşünülen, intolerans olduğu bildirilen 
gıdalara karşı gerçekten duyarlı olup olmadığınızı anlamak 
için ileri tetkikler yaptırılması şarttır. Hekiminiz ve beslenme 
uzmanınız eşliğinde tedavi süreci planlanmalıdır. 
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Gıda alerji testi mi yoksa beee 
gıda intolerans testi mi? 


e 


İç Hastalıkları ve İmmunoloji-Allerji Uzmanı Prof. Dr. Osman Şener, “Gıda intolerans testleriyle 
vücudun hangi besinlere intoleransı olduğunun saptanması söz konusu olmadığı gibi, bu yiyecekleri 
tüketmeyerek obezite, kronik yorgunluk, depresyon, astım, kabızlık, migren, romatizma, egzema, 
sedef hastalığı gibi birbiriyle ilişkisiz çeşitli sağlık sorunlarının giderilmesi de mümkün değildir” dedi. 


Büşra Sözen 


“Allerjik hastalıklar günümüzde çok sık görülen hastalık- 
lardır” diyen İç Hastalıkları ve İmmunoloji-Allerji Uzmanı Prof. 
Dr. Osman Şener, “En sık görülen allerjik hastalıkların başın- 
da saman nezlesi (allerjik rinit) gelmektedir. Toplumda allerjik 
rinit görülme sıklığı yüzde 20'lere kadar çıkmaktadır. Yani 
kabaca her beş kişiden birinde allerjik rinit vardır diyebiliriz” 
dedi. Osman Şener, “Allerjik hastalıkların eskiden bu kadar 
önemli bir sağlık sorunu olmamasına karşılık, günümüzde 
neredeyse herkesin bir şeylere allerjisi olduğunu gözlemle- 
mekteyiz. Alerjik hastalıklar toplumda giderek bir artış gös- 
termekte. Bunu çeşitli nedenlere bağlamak mümkündür. 
Birincisi, şehirleşme ve modern hayata geçişle birlikte gi- 
derek doğadan daha fazla uzaklaşıyoruz ve daha fazla al- 
lerjen ve kimyasal maddelerle karşılaşıyoruz. Günümüzde 


tükettiğimiz pek çok hazır gıda içeriği renk vermek, lezzetini 
arttırmak veya belli bir süre bozulmadan muhafaza etmek 
amacıyla çeşitli kimyasal katkı maddeleri bulunduruyor. Bu 
kimyasal katkı maddeleri de gıdalarla ilişkili allerjik rahat- 
sızlıklara yol açabilmektedir. Yine bilimsel çalışmalar ve ilaç 
endüstrisindeki gelişmelere paralel olarak günümüzde has- 
talıkların tedavisi için pek çok ilaca sahibiz. Bu ilaçların çeşitli 
hastalıkların tedavisi için insanlığa büyük katkılar sağladığı 
yadsınamaz bir gerçektir. Ancak ilaçların özellikle duyarlı ki- 
şilerde çeşitli alerjik reaksiyonlara yol açabileceği de hiç bir 
zaman unutulmamalıdır. İlaç reaksiyonları sonucu hafif bir 
deri döküntüsünden astım krizine kadar değişebilen, hatta 
bazen hayatı tehdit eden ve ölümcül seyredebilen tablolar 
ortaya çıkabilir. Son yıllarda allerjilerin artış nedenlerinden biri 
olarak “hijyen hipotezi” de öne sürülmektedir. Hijyen hipo- 
tezini kısaca şu şekilde açıklayabiliriz: Bilimsel ve teknolojik 
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gelişmeler, insanlık için pek çok olumlu gelişmeyi yanında 
getirmekte ve hayatımız giderek kolaylaşmaktadır. Tıp ala- 
nındaki sürekli ilerlemelere paralel olarak artık mikrobik has- 
talıklar ciddi bir sağlık sorunu olmaktan çıkmış durumdadır. 
Çok değil daha 50 yıl önce tüberküloz, sıtma, menenjit gibi 
hastalıklar ölümcül seyreden, hatta neredeyse çözümsüz 
sağlık sorunlarıyken günümüzde kullanılan etkili ilaçlarla 
artık ciddi bir sağlık sorunu olmaktan çıkmış durumdadır. 
Ancak, acaba mikroplardan korunalım derken, bağışıklık 
sistemimizin normal işleyişini bozuyor muyuz? Çocuklukta 
tanışmamız gereken bazı infeksiyon hastalıkları etkenlerinin 
aslında bağışıklığımızın doğal gelişimi için gerekli olabileceği 
öne sürülmektedir. Aşırı steril ortamda büyütülen bebeklerin, 
ileride allerjik hastalıklara aday oldukları gözlenmektedir. İşte 
son yıllarda dikkati çeken bu görüş, “Hijyen Hipotezi” olarak 
adlandırılmaktadır. Kişi ne kadar kalabalık bir aile ortamın- 
da büyümüşse, kendisinden büyük ne kadar fazla sayıda 
abla ve ağabeyi varsa, allerjik hastalığa yakalanma ihtimali 
o kadar azdır. Bunun nedeninin daha büyük kardeşlerden 
bulaşan mikrobik hastalıklar olduğu düşünülmektedir.' 


Klinik bulgular besin alımından çok 

kısa süre sonra ortaya çıkar 

Allerjik hastalıkların artış göstermesinin diğer bir nedeni 
ise bu konudaki farkındalığın ve tanı imkanlarının artması ol- 
duğunu belirten Şener, “Ülkemizde allerji ile ilgili ilk çalışmalar 
60'lı yılların sonlarında Ankara ve İstanbul'daki tıp fakültele- 
rinde başlamıştır. Yirmi yıl öncesine kadar allerji uzmanlarının 
sayısı son derece yetersizdi ve mevcut allerji merkezleri de 
genellikle üç büyük şehrimizde yer almaktaydı. Halen ülke- 
mizde çoğu üniversite ve eğitim-araştırma hastanelerin- 
de görev yapmakta olan 300'ü aşkın allerji uzmanı 
bulunmaktadır. Bunun sonucu olarak, tanı ve 
tedavi imkanlarına daha kolay ulaşmanın da 
alerjik hastalıkların sıklığında göreceli bir 
artışa neden olduğunu düşünmekteyim. 
Hastalarda farkındalığın artışında uzman 
sayısındaki artışla birlikte basın-yayın 
organlarının yaptığı olumlu ya- 
yınlar ve bilinçlendirme 
çalışmalarının da bü- 
yük bir katkısı olduğu 
bilinen bir gerçektir” 
şeklinde konuştu. 

Gün içerisinde al- 
makta olduğumuz al 
çeşitli o gıdaların o © 
allerjik reaksiyon- Di 
lara yol açabildiğini 
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ifaJe eden Şener, “Gıda allerjileri, vücudumuzun bağışıklık 
sistemi aracılığı ile besin proteinlerine karşı gösterdiği anor- 
mal yanıt sonucu ortaya çıkan istenmeyen aşırı duyarlılık 
reaksiyonlardır. Gıdalara karşı oluşan IgE yapısındaki anti- 
korlar gıda allerjilerinin gelişmesinde temel rolü oynamak- 
tadır. Gıda alerjisinin gelişim süreci, bağışıklık sistemimizin 
besinlerdeki bazı proteinleri bir tehdit unsuru olarak algılayıp 
bunlara karşı IgE yapısında antikorlar üretmesi ile başlar. Ya- 
pılan bu antikorlar mast hücresi veya bazofil adlı hücrelere 
bağlanır. Bu şekilde duyarlılık kazanmış olan bir kişi tekrar 
aynı gıdayı aldığında alleriye neden olan besin proteinleri 
daha önce yapılmış olan IgE antikorlarına bağlanır ve mast 
hücreleri ile bazofillerden başta histamin olmak üzere bir- 
çok maddenin salınmasına yol açar. Klinik bulgular, salınan 
bu maddelerin çeşitli dokular ve organ sistemlerindeki et- 
kilerine bağlı olarak gelişmektedir. Gıda allerjilerinde klinik 
bulgular besin alımından çok kısa süre sonra ortaya çıkar. 
Gıda allerjisine bağlı başlıca bulgular ciltte kızarıklık, kaşıntı 
ve ürtiker plakları, dudaklarda ve göz çevresinde şişlik, karın 
ağrısı, kusma, nefes darlığı, öksürük, boğazda tıkanıklık his- 
si, dilde şişme, göğüs ağrısı, çarpıntı ve tansiyon düşüklüğü 
olarak sayılabilir. Pek çok organın aynı anda, hızlı ve şiddetli 
bir şekilde etkilendiği anafilaksi ise gıda allerjisi sonucu or- 
taya çıkabilen ve acil tedavi gerektiren en ağır allerjik reak- 
siyondur. Genel olarak en sık allerjiye yol açan gıdalar inek 
sütü, yumurta, balık, yer fıstığı, fındık, ceviz, antep fıstığı gibi 
kuruyemişler, kabuklu deniz ürünleri, soya, baklagiller, buğ- 
day ve susamadır.” 


Pl 
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“Gıda intoleransında, besinlerin içerikleri veya sindirim 
sistemimizin enzimatik işlevlerine bağlı özellikler rol oyna- 
maktadır. Gıda intoleransı gelişiminde bağışıklık sistemimizin 
herhangi bir rolü yoktur. Gıda allerjileri ile gıda intoleransının 
en önemli farkı da budur” diyen Şener sözlerine şu şekilde 
devam etti: “Gıda alerjilerinde tanı oldukça deneyim gerek- 
tiren bir süreçtir. Dikkatli yürütülmeyen işlemlerin sonucunda 
yanlış tanı konularak hastalara gereksiz diyetler verilmesi, hat- 
ta çocukluk döneminde yaşamsal önemi olan bazı gıdaların 
kısıtlanması sonucu büyüme-gelişme geriliklerinin ortaya çık- 
ması söz konusu olabilir. Öncelikle hastadan ayrıntılı bir tıbbi 
öykü alınmalıdır. Tüketilen besinin içeriği ve miktarı, belirtilerin 
ortaya çıkış ve düzelme zamanı, daha önceden ve daha son- 
ra benzer reaksiyonların olup olmadığı ve belirtilerin özellikleri 
sorgulanmalıdır. Bazı hastalardan şikayetlerinden sorumlu 
besin/besinlerin bulunabilmesi için besin günlüğü tutmaları 
istenebilir. Tükettiği besinlerin ayrıntılı bir şekilde besin gün- 
lüğüne kaydedilmesi tanısal sürece yardımcı olabilir. Gıda 
alerjilerinin tanısında sorumlu gıdayı belirlemek için yaptığımız 
başlıca testler allerji deri testleri, kanda gıdaya özgü İgE öl- 


çümleri ve gıda yükleme testleridir.” 


“Besin intoleransı, besin 

alerjisiyle karıştırılmamalıdır” 

Besin intoleransının besine karşı bağışıklık sisteminizin 
olumsuz yanıtı olduğunu söyleyen Cambridge Besin İntole- 
rans Testi Yetkilisi Çağla Altan, “İnsanların besin intoleransı ge- 
liştirmesinin en önemli nedeni modern yaşam şekilleridir. Bu 
yaşam koşulları genellikle makarna, ekmek ve kahvaltılık gev- 
rekler gibi aynı tip besinleri tüketmemize sebep olur. Doğru 
tercihler yapmanız için intoleranslarınızı belirlemelisiniz” dedi. 
Altan, “Besin intoleransı, besin alerjisiyle karıştırılmamalıdır. 
Besin intoleransı, bir besine ya da katkı maddesine karşı ge- 
liştirilen ve vücudunuzu rahatsız eden reaksiyonlardır. Teşhis 
edilmesi besin alerjisinden daha zordur, çünkü bulgular birkaç 
saatten birkaç güne kadar ortaya çıkabilir, bu da gerçek se- 
bebi bulmayı oldukça zorlaştırır. Besin alerjisi ise 2-30 dakika 
arasında hayatı tehdit edebilecek reaksiyonlarla ortaya çıkar” 
dedi. Altan sözlerine şu şekilde devam etti: “Besin intoleran- 
sı, kilo kontrol problemleri, ödem ve şişkinlik, kabızlık, mide 
krampları ve mide bulantısı, cilt problemleri, dikkat eksikliği ve 
aşırı yorgun hissetmeye kadar birçok bulgu içerir. Besin into- 
leransı olanlarda birden çok bulgu bir arada görülür. Her ne 
kadar bu bulgular, hayatınızı tehdit edici nitelikte olmasalar da 

günlük yaşamınızı zor ve çekilmez hale getirebilir. 
) Eğer bu semptomlardan herhangi birine sahip- 
> seniz ve çözüm aramanıza, birçok şey dene- 
menize rağmen hala bu semptomları düzel- 
temediyseniz besin intolerans testi ile yeni bir 
başlangıç yapabilirsiniz. İntoleransların belir- 
sizlikleri sebebiyle, intoleransın teşhisi için bir- 
çok test tekniği geliştirilmiştir. Bu testlere, özel 
merkezlerde, hastanelerde rastlamanız müm- 
kün. Ancak bu test tekniklerinden kullanılması 
en uygun görülen IgG Kan Testidir. İngiliz Diye- 
tisyenler Derneği tarafından da şu şekilde ta- 
nımlanmaktadır: IgG Kan Testi: Kan- 
a da, tüketilen besinlerden 
z bir ya da birkaçına karşı 
vücudunuzun vermiş 
olduğu bağışıklık sis- 
teminin bir yanıtı olan 
IgG antikorlarının var- 
lığını araştırır ve antikor 
seviyesini belirler.” 
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Türkiyeninilk enzime 
dirençli nişasta fabrikası açıldı 


TUBİTAK MAM Gıda Enstitüsü laboratuvarlarında 35 yıllık bir çalışmanın ardından geliştirilen 
Enzime Dirençli Nişasta'nın endüstriyel üretimi, Demirpolat Şirketler Grubu ve TÜBİTAK MAM iş 


birliği ile Türkiye'ye kazandırıldı. 


Proje Koordinatörü 
Murat Karakoyunlu, 


sonrasında enzime 
dirençli nişasta ile 
diyet ve diyabetik 
doğal beyaz buğday 
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Ürünün tamamının Türk bilim in- 
sanlarının katkılarıyla | geliştirildiğini 
söyleyen Demirpolat Şirketler Grubu 
Yönetim Kurulu Başkanı Nurettin De- 
mirpolat, “Hem Tübitak MAM, hem 
de firmamız mühewndisleri bir araya 
gelerek ciddi bir mühendislik çalış- 
ması gerçekleştirdik ve Obezite ve 
Diyabetle mücadele edecek bir ürü- 
nün üretimini ülkemize kazandırdık. 
Üç Kuşak un üreticisi bir neslin de- 
vamı olarak özellikle beyaz un Üze- 
rindeki olumsuz algıyı dönüştürmeyi 
hedefledik. Bu amaçla diyabet ve 
obezite hastalarının rahatlıkla tüket- 
bileceği sağlıklı beyaz un geliştirmeyi 
başardık. Geçtiğimiz ay Bilim, Sana- 
yi ve Teknoloji Bakanımız Dr. Faruk 
Özlü'nün katılımları ile gerçekleşen 
açılışımızın ardından Türkiye'nin ilk 


Enzime Dirençli Nişasta üretimini 
gerçekleştirmeye başladık. Titiz bir 
çalışma ile Enzime Dirençli Nişastayı 
bildiğimiz beyaz un ile katkıladık ve 
Realife diyet ve diyabetik unlarını ka- 
muoyunun hizmetine sunduk. 64 yıl- 
lık bir firma olarak bizim için bir prestij 
ürünü olan ve tamamen kamuoyu 
yararını hedeflediğimiz diyet ve di- 
yabetik unlarla gelecek on yılların en 
büyük sorunlarından biri olan obezite 
ve diyabetle mücadeleye katkıda bu- 
lunmayı amaçlıyoruz” diye konuştu. 


“Üç beyazdan 

birini kurtardık” 

Proje Koordinatörü Murat Ka- 
rakoyunlu ise proje konusunda şu 
bilgileri paylaştı. “Bildiğiniz üzere ni- 
şasta bir çeşit karbonhidrattır ve vü- 


DiYABETİK > 


DiRENÇLİ 


NIŞASTA 


BUĞDAY UNU 


cudumuzun enerji kaynağıdır. Bu enerji kaynağı çeşitli 
besinler aracılığıyla vücuda alınır. Un ve unlu mamüller 
bunun bir örneğidir. Mesela pasta, börek ya da ekmek 
gibi karbonhidrat kaynağı ürünler tüketildiğinde, içerdiği 
bol miktardaki nişasta da vücuda alınır. Bu nişastalar 
vücutta; sindirimi kolaylaştıran enzimlerle karşılaşırlar 
ve bu enzimler nişastayı parçalar. Bu parçalanma so- 
nucunda iki etki ortaya çıkar. Birincisi şekerdir. Nişasta 
içerisinde bulunan glikoz yani şeker parçalanma ile or- 
taya çıkarak kan glikoz seviyesini yükseltir. Yani Diyabet 
ve diyabete bağlı rahatsızlıkları tetikler. İkinci olarak da, 
tüketilen bu nişasta ileride kullanılacak bir enerji kaynağı 
olarak vücutta depolanır. Yani obeziteye yol açar. Un, 
içerisinde nişasta barındırdığı ve nişasta da yukarıda sa- 
yılan etkiler oluşturduğu için beslenme dünyası tarafın- 
dan tuz ve şekerle birlikte 3 yasaklı beyazdan biri olarak 
bilinmektedir” dedi. 

Nişastanın olumsuz etkilerini ortadan kaldırmak üze- 
rine yola çıktıklarını belirten Karakoyunlu sözlerine şöyle 
devam etti: “TÜBİTAK MAM Gida Enstitüsü ile yaptığımız 
işbirliği sonucunda Enzime Dirençli Nişasta'yı ülkemize 
kazandırdık. Uzun çalışmalar sonrasında ise bu nişasta 
ile Diyet ve Diyabetik doğal beyaz buğday ununu üret- 
meyi başardık. Mide ve ince bağırsakta sindirilmeyen ve 
kalın bağırsakta fermente olan enzime dirençli nişastalı 
unlar hem nişastanın olumsuz etkilerini ortadan kaldır- 
makta hem de bağırsak florasının zenginleşmesine katkı 
sağlayarak sağlıklı yaşama destek olmaktadır. Bu aşa- 
mada Enzime dirençli Nişasta katkılı unlarımız sayesinde 


hem obezite hastalarına hem de diyabet hastalarına bil- 
diğimiz beyaz un tüketebilme kolaylığı sağladık. Elbette 
ki sağlıklı beslenmeye dikkat edeceğiz. Ne var ki bunu 
yaparken lezzetsiz, tatsız tuzsuz diyetlerle uğraşmak Zo- 
runda değiliz. Biz, kendi alanımızda gerekeni yaptık ve 
dirençli nişasta ihtiva eden unları geliştirdik. İnsanlarımız 
dirençli nişasta ihtiva eden bir ürünü tükettiklerinde me- 
sela beyaz ekmek hem bildikleri tadı alacaklar hem de 
sağlığa yönelik olumsuz etkileri ile karşılaşmayacaklar. O 
yüzden gönül rahatlığı ile diyoruz ki biz, 3 zararlı beyaz- 
dan birini, yani unu kurtardık.” 
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Maysa Gıdanın 


“Evde” ürünleri raflarda 


Maysa Gıda, Evde” serisi ile evlerinde farklı lezzet arayanların ve mutfağını hobi alanına çevirenlerin 
ihtiyaçlarını karşılayacak ürünler piyasaya sundu. Maysa Gıda; peynir, probiyotik yoğurt, kefir 
mayasının yanı sıra keçiboynuzlu çikolata ve hazırlama setini tüketici ile buluşturdu. 


Maysa Gida, yeni piyasaya çıkardığı “Evde” serisindeki 
ürünleri 27 Şubat tarihinde Grand Hyatt Otel'de düzenle- 
diği basın toplantısında Maysa Gıda Yönetim Kurulu Üyesi 
Özkan Elibüyük ve Maysa Gıda Genel Müdürü Nurdan 
Baloğlu'nun katılımıyla tanıttı. 

“Ev yapımı” olan ürünlere rağbetin gün geçtikçe arttı- 
ğına değinen Maysa Gıda Genel Müdürü Nurdan Baloğlu; 
Maysa Gıda altında kurulan “Evde” markası ile evlerinde 
farklı lezzet arayanların ve mutfağını hobi alanına çeviren- 
lerin ihtiyaçlarını karşılayacak sağlıklı ve pratik evde ürün 
setlerini geliştirdiklerini vurguladı. 

İlk etapta peynir, probiyotik yoğurt, kefir maya setle- 
rini piyasaya çıkartacaklarını söyleyen Baloğlu, “Amacı- 
mız herkesin kolay ve pratik yapabileceği sağlıklı gıdalar 
ile buluşturabilmek. Teknolojinin ilerlemesine karşın hala 
doğallığı ve tazeliği arıyoruz. Bu nedenle de “ev yapımı” 
olan ürünlere rağbet gün geçtikçe artıyor. Özellikle yoğur- 
dumuzun içeriğinde bulunan sağlık kaynağı olan probiyo- 
tiğin öneminin farkındayız. Toprakla uğraşmıyor olmamız, 
doğadan uzaklaşmamız, bizi probiyotiklerJden de uzaklaş- 
tırdı. Şehirleşme ve nüfus artışı nedeniyle bu kaçınılmaz 
bir süreçti. Ama insanoğlu yararlı bakterilerin farkına vardı. 
Antibiyotik çağı bitti. Probiyotik çağı başlıyor. Bugün probi- 
yotiklerin kanser tedavisinde dahi 
kullanılabileceği konusunda çalış- 
malar yapılmakta. Ama insanlar 
probiyotiği ilaç olarak almak is- 
temiyorlar. Evde yoğurt yaparken 
probiyotikli maya kullanımı saye- 
sinde doğal yollarla alamadığımız 
probiyotiği de almış oluyoruz” 
diye konuştu. 

Probiyotik yoğurt, peynir, kefir, 
çikolata, ekmek gibi geniş skala- 
daki ürün yelpazesi ve kaliteli tadı 
ile “evde yapılacak ürünler” paza- 
rının en büyük oyuncusu olma- 
ya aday olduklarını da söyleyen 
Baloğlu; “Önümüzdeki dönemde 
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yerli olan markamızın global pazardaki payını büyütebil- 
mek adına farklı çalışmalar planlıyoruz. Şu an için Ortado- 
ğu, Balkan ülkeleri ve Rusya'ya ihracat yapıyoruz. Ancak 
yakın zaman içerisinde farklı coğrafyalara da ürünümüzü 
ihraç edeceğiz. Bunun için de fuar organizasyonları gibi 
kısa vadede geri dönüş alabileceğimiz etkinliklere katıla- 
cağız” dedi. 

Yeni ürünlerinin yanı sıra tesis ve alt yapı alanında da 
yatırımlarının olduğuna değinen Balcıoğlu, İzmir Tire'de 15 
dönümlük arazide yeni bir inşaata başlamayı planladıkları- 
nı ve yapılacak yatırımlar ile bulundukları şehirlerde önemli 
oranda istihdam yaratmayı he- 
deflediklerini belirtti. 


Sırada glutensiz ekmek 

yapımı seti var 

Probiyotikli yoğurt, kefir, pey- 
nir seti ile birlikte ürün gamını her 
geçen gün geliştiren “Evde” keçi- 
boynuzu pekmezi içeren çikolata 
seti ve özellikle küçük çocuk ve 
bebek beslenmesinde kullanılabi- 
len Yomini probiyotik yoğurt ma- 
yası da “Evde” serisinin en yeni 
üyeleri. Glutensiz ekmek yapımı 
seti gibi farklı ürünleri de çok ya- 
kında tüketici ile buluşturacak. 


li 


Tarım ve Gıdada 
Rekabetçi Uretim 


” 11. Kalkınma Planı Tarım ve 
vi “Gıdada Rekabetçi Üretim Özel 


On Birinci Kalkınma Planı 
hazırlıkları tamamlandı 


On Birinci Kalkınma Planı hazırlanması için düzenlenen komisyon toplantılarında, sektörlerin 
birbiriyle etkileşimini gözeterek verimlilik, rekabetçilik ve katma değer artışını sağlayacak 
dönüşümün gerçekleşmesi için neler yapılması gerektiğine odaklanıldı ve sektörel alt başlıklarda 


olabildiğince dönüşümü getirecek politika ve eylemlere yoğunlaşıldı. 


On Birinci Kalkınma Planı (2019-2023) döneminde ül- 
kemizin sektörel potansiyellerini beşeri sermayeyi, bölgesel 
dinamikleri ve uluslararası yükümlülükleri göz önüne alarak 
niteliği yükselterek rekabet gücü değerlendirmek üzere, 
ülkemizdeki tüm sektör temsilcilerini biraraya getiren ça- 
ışmaların başlangıcı 29 Temmuz 2017 tarihli ve 2017/16 
sayılı Başbakanlık Genelgesine dayanıyor. Plan çalışmaları 
için 43 ayrı konuda özel ihtisas komisyonu ve 32 ayrı ko- 
nuda da çalışma gruplarının 2017 yılının aralık ayında ilk 
toplantıları düzenlendi. 2018 yılı ocak ayında yapılan ikinci 
toplantılar sonucunda çalışmaları yürütülen koordinatörler 
ve raportörler aracılığıyla konu ve sektör temelli olarak be- 
lirlenen konularda eylem planlarının ortaya konularak plan 
dönemi önceliklerinin saptanmasına öncelik verildi. 

Bu komisyonlarda ülkemizin gelişme potansiyeline sa- 
hip olduğu alanlar ile bu alanların değerlendirilmesine yö- 
nelik önerilerin kapsamlı ve ayrıntılı bir şekilde tartışılması 
ve tartışmalardan elde edilen sonuçların raporlanması sağ- 
lanıyor. Yeni Plan döneminde, odaklanılan kritik önemdeki 


yapısal dönüşüm alanları ve bunlara ilişkin hedef ve strate- 
jilerin ortaya konulması önem taşıyor. 

Tarım ve gıda sektörleri özelinde özel ihtisas komisyo- 
nu toplantılarında toplumun yeterli ve dengeli beslenme- 
sini esas alan, teknolojiye dayalı, örgütlülüğü ve verimliliği 
yüksek, artan talebe cevap veren ve çevreye saygılı üretim 
yapısıyla uluslararası rekabet gücünü artırmış sürdürülebi- 
lir bir tarım sektörü oluşturulmasına katkı sunulması esas 
alındı. 

Bitkisel üretim, hayvancılık, su ürünleri ve ormancılık alt 
sektörlerinin temelini oluşturduğu tarım sektörü ile sana- 
yinin işbirliğinin sağlanması, sektörde Ar-Ge kapasitesinin 
geliştirilmesi yoluyla teknoloji kullanımının ve sonuçta reka- 
bet gücünün ve ürün çeşitliliğinin artırılması, çevresel sür- 
dürülebilirliği gözeten, kayıt dışılık sorununu çözümlemiş, 
gıda güvenilirliği kuralları çerçevesinde etkin bir şekilde 
denetlenen ve desteklenen bir tarım ve gıda sektörü oluş- 
turulmasına yönelik görüşlerin raporlanması öngörülüyor. 

Sektörlerin birbiriyle etkileşimini gözeterek verimlilik, re- 
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“İhtisas Komisyonu üyeleri? Erir 
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kabetçilik ve katma değer artışını sağlayacak dönüşümün 
gerçekleşmesi için neler yapılması gerektiğine odaklanıl- 
makta ve sektörel alt başlıklarda olabildiğince dönüşümü 
getirecek politika ve eylemlere yoğunlaşılıyor. 

Temel çıktılar itibarıyla değerlendirildiğinde öne çıkan 
konular şu şekilde başlıklandırılabilir: 


Bitkisel üretimde; 

* Eğitim, yayım ve danışmanlık hizmetlerinin etkinleş- 
tirilmesi, 

* AR-GE ve inovasyon eksikliği, 

s Rekabet gücünün artırılması, 

s Üretim faktörlerinin sürdürülebilir ve etkin kullanılması, 

* Tarımsal nüfusun yaşlanması, 

* Tarımsal destekleme araçlarının daha etkin kullanıl- 
ması, 

* Bilgi ve teknolojinin yaygınlaştırılması, 

s Bitkisel üretimde arz ve talep dengesinin kurulması. 


Hayvancılıkta; 

* Hayvancılık politikalarında istikrar ve etkinlik, 

* Hayvancılıkta üretim-tüketim dengesi, 

* Ar-Ge, eğitim ve yayımın etkinleştirilmesi, 

s Kayıt sistemleri ve veri tabanı, izleme ve denetim hiz- 
metleri, 

» Pazarlama, tedarik zinciri ve örgütlenme sorunlarının 
hafifletilmesi, 

* Finansman-yatırım araçlarının yaygın ve ulaşılabilir ol- 
ması. 


Su Ürünlerinde; 

* Su kaynaklarının ve su ürünleri stoklarının korunması 
ve geliştirilmesi, 

* Başlatılmış olan stok izleme ve stoklara ilişkin verilerin 
toplanması ve idari kayıtlarının iyileştirilmesi, 

* Güncel ihtiyaçları karşılayacak yeni Su Ürünleri Kanun 
Tasarısının kanunlaştırılması, 

s Avcılık ürünlerinin karaya çıkış noktalarına işlevsellik 
kazandırılması ve kayıt altına alma, kontrol ve belgelendir- 
me hizmetlerinin buralarda etkin biçimde yapılması, 

* Balıkçı gemilerimizin ülke suları dışında avcılık yapma- 
larını sağlamak üzere ülkelerle ikili anlaşmalar yapılması, 

* Yetiştiriciliği yapılan su ürünü tür sayısının artırılması, 

* Sürdürülebilirlik prensibiyle, su ürünleri avcılığı üreti- 
minin artırılması, 

* İç piyasada kişi başına su ürünleri tüketiminin artırıl- 
ması, 

* İç pazarda ve ihracatta işlenmiş ürünlerin satış mikta- 
rının yükseltilmesi. 
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Gıda Sanayiine ilişkin öne 

çıkan hususlar ise; 

* Gida güvenilirliğine ilişkin risk ve sorunlar (denetim, 
eğitim, bilinçlendirme vb.), 

* Gıda sanayii üretimi ve tüketimi (sürdürülebilir temin, 
tarım ile entegrasyon, etiketleme, kayıp ve israf vb.), 

s Risklerin yönetimi, biyotehditler ve risk analizi, 

* Teknoloji, bilim ve yenilikler (üniversite-sanayi işbirliği, 
yenilikçi teknolojilerin entegrasyonu, enerji verimliliği, yöre- 
sel ürünler ve coğrafi işaretler vb.), 

* Ticaret ve rekabetin korunması (uygun fiyat ve kali- 
teden hammadde tedariği, şeffaf politikalar, kayıtdışılık ve 
sahteciliğe ilişkin önlemler, piyasanın etkinleştirilmesi vb.). 

Tüm bu öncelikli sorun ve politika alanlarında atılacak 
adımlar On Birinci Kalkınma Planı döneminde elde edile- 
cek başarılara yön verecektir. 

On Birinci Kalkınma Planı dönemi aynı zamanda 2030 
yılına kadar uygulamada kalacak olan Sürdürülebilir Kal- 
kınma Hedeflerine (SKH) ilişkin göstergelerin oluşturulması 
ve izlenmesine ilişkin çalışmaların yürütüleceği bir dönemi 
içermektedir. Bu çerçevede, ilgili tüm tarafların Kalkınma 
Planı hedeflerini de gözeten biçimde SKH çalışmalarının 
içinde yer alarak dünyanın geleceğine dair ülkemizin Üze- 
rine düşecek öncelikli alanlarda katkı yapılmasını sağlaya- 
cak çalışmaları gerçekleştirmesi bekleniyor. 


Türkiyede tuz tüketimi 
önerilerin üç katı 


Günlük tuz tüketimi İngiltere'de 9, ABD'de 10, Japonya'da 12, Çin'de 13 gram iken bu rakam Türkiye'de 
15 gram. Sabri Ülker Vakfı, Türkiye'deki aşırı tuz tüketimine dikkat çekmek ve farkındalığı artırmak 
için “Fazla Tuzu Azalt, Ömrünü Uzat” kampanyasını, Tuz Haftası 2018 kapsamında hayata geçiriyor. 


Dünya Sağlık Örgütü (WHO) ve diğer referans kurum- 
lar günlük toplam tuz tüketiminin, 5-6 grama denk gelen 
1 çay kaşığı tuz ile sınırlandırılmasını önerirken, Türkiye'de 
tuz tüketimi bu önerinin tam üç katı. 

Sabri Ülker Vakfı, Türkiye'deki aşırı tuz tüketimine dikkat 
çekmek ve farkındalığı artırmak için “Fazla Tuzu Azalt, Öm- 
rünü Uzat” kampanyasını, Tuz Haftası 2018 kapsamında 
hayata geçiriyor. Farkındalık kampanyasının duyurusu için 
8 Mart'ta İstanbul'da, Hacettepe Üniversitesi Tıp Fakültesi 
Dekanı Prof. Dr. Bülent Altun, Hacettepe Üniversitesi Tıp 
Fakültesi İç Hastalıkları Ana Bilim Dalı Nefroloji Bilim Dalı 
Öğretim Üyesi Prof. Dr. Yunus Erdem ve Türk Hipertansi- 
yon ve Böbrek Hastalıkları Derneği Başkanı Prof. Dr. Ülver 
Derici, Sabri Ülker Vakfı Bilim Kurulu Üyesi ve Beslenme ve 
Diyetetik Bölüm Başkanı Prof. Dr. H. Tanju Besler ve Sabri 
Ülker Vakfı Genel Müdürü Begüm Mutuş'un katılımıyla bir 
basın toplantısı düzenlendi. 


Beslenme alışkanlıkları değişmeli 

Fazla tuz tüketiminin toplum sağlığının geleceği için 
önemli bir tehdit oluşturduğuna dikkat çeken Begüm Mu- 
tuş, “Günlük tuz tüketimi İngiltere'de 9, ABD'de 10, Ja- 
ponya'da 12, Çin'de 13 gram iken bu rakam Türkiye'de 
15 gram. Dünya Sağlık Örgütü, Sağlık Bakanlığı ve önemli 
diğer referans kurumlar günlük toplam tuz alımının, 5-6 gra- 
ma denk gelen 1 çay kaşığı tuzla sınırlandırılması gerektiğini 
öneriyor. Aşırı tuz tüketiminin ve beraberinde yol açtığı sağ- 
lik sorunlarının önlenmesinde ilk adım, farkındalık oluşturu- 
larak beslenme alışkanlıkları ve yaşam tarzının değiştirilme- 
sinden geçiyor. Bu bağlamda “Fazla Tuzu Azalt, Ömrünü 
Uzat” projesiyle Vakfımız önemli bir görev üstleniyor” dedi. 

Prof.Dr. Yunus Erdem, Türkiye'deki tuz tüketim oranları- 
nı ortaya koyan SALTURK-2 araştırmasının sonuçlarını pay- 
laştı. Araştırmaya göre, 15 gram olan günlük tuz alımının 
yüzde 56'sından yiyecek ve içeceklerden alınan yemek tuzu 
sorumlu. Yemek tuzunun dörtte üçünü, tencereye eklenen 
tuz oluşturuyor. Kalan dörtte birlik kısmını ise; zeytin, pey- 
nir, turşu, salça, çeşitli soslar, tuzlu baharat karışımları ve 


besinlerle doğal olarak alınan tuz oluşturuyor. Günlük tuz 
tüketimimiz yemek tuzundan sonra yüzde 32 ile geleneksel 
ekmek tuzu, yüzde 13 ile sofra tuzu takip ediyor. Tuz tüke- 
timinin sağlıklı yaşamda yerine değinen Prof. Dr. Bülent Al- 
tun “Aşırı tuz tüketiminin önlenmesi, yüksek kan basıncı ve 
buna bağlı ortaya çıkabilen kalp, beyin ve böbrek ile ilişkili 
kronik hastalıkların azalmasında önemli rol oynayabilir. Aşı- 
rı tuz tüketimi kan basıncından bağımsız olarak toksik etki 
göstererek mide kanseri, kemik erimesi ve diğer kalp sağlığı 
sorunları riskini de artırabilir” dedi. Toplantıda konuşan Prof. 
Dr. H. Tanju Besler, şunları söyledi: “Birçok yeme ve beslen- 
me davranışı çocukluk çağında kazanıldığı gibi, tuz tüketim 
alışkanlıkları da kazanılabilir. Bilinçli anneler sayesinde ço- 
cukluk çağında doğru tuz tüketim alışkanlıkları kazanılabilir.” 
Prof. Dr. Ülver Derici ise hipertansiyonun görülme sık- 
lığının kadınlarda erkeklere göre daha yüksek olduğunu 
ancak bu konudaki farkındalığın kadınlarda erkeklerden 
yüksek olduğunu söyledi. Derici, kadınların, aşırı tuz tüke- 
timinin neden olabileceği sağlık sorunları hakkında farkın- 
dalık geliştirmesi, evde hazırlanan yiyecek ve içeceklerin 
tuz içeriğinin azaltılmasında katkı sağlayacağını söyledi. 
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Ortadoğu'ya 1 milyar dolarlık 
yaş meyve sebze ihracat hedefi 


Ortadoğu'nun en büyük gıda fuarı Gulfood Dubai 2018 
Fuarı'na katılarak ürünlerinin tanıtımını yapan Ege Yaş 
Meyve Sebze İhracatçıları Birliği, Dubai'den mutlu döndü. 
Ortadoğu ülkelerine 2017 yılında 791 milyon dolarlık yaş 
meyve sebze ve mamulleri ihracatı gerçekleştiren Türkiye, 
2018 yılında 1 milyar dolar barajını aşmayı hedefliyor. 

Ortadoğu ülkeleri yanında, Afrika ülkeleri ve Hint Yarı- 
madasından ithalatçıların akın ettiği 18-22 Şubat 2018 ta- 
rihlerinde Dubai'de düzenlenen Gulfood Fuarı'nın geçmiş 
yıllara göre 2018 yılında çok daha yoğun geçtiğini belirten 
Türkiye İhracatçılar Meclisi Yönetim Kurulu Üyesi ve Ege 
Yaş Meyve Sebze İhracatçıları Birliği Başkanı Rıza Seyyar, 
Gulfood Fuarı'nı “Türk ihracatçısının asla vazgeçmemesi 
gereken fuar” olarak tanımladı. 

“Dubai Türk ihracatçısı için dünyaya açılan kapı nite- 
liğinde” benzetmesinde bulunan Seyyar, “Çok ciddi alı- 
cılarla bağlantı kurmak için bulunmaz fırsat niteliğindeki 
Gulfood Fuarı'nda Türk gıda ürünlerinin tanıtımını yaptık. 
Ortadoğu ülkelerinde Türk ürünlerine yoğun bir ilgi var. Bu 
ilgiyi ihracat rakamlarımıza yansıtmak istiyoruz” dedi. 

Ege Bölgesi'nin 2017 yılında gerçekleştirdiği 4 milyar 
24 milyon dolarlık gıda ihracatı ile lider bölgelerden biri ol- 
duğunu hatırlatan Seyyar, “Türkiye 2017 yılında Ortadoğu 
ülkelerine 791 milyon dolarlık yaş meyve sebze ve ma- 
mulleri ihracatı yaptı. Sektörün toplam ihracatında Orta- 
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doğu'nun payı yüzde 22'ye ulaştı. 2018 yılı için Ortadoğu 
ülkelerine 1 milyar dolarlık yaş meyve sebze ve mamulleri 
ihracatı hedefliyoruz.” 

Ege Yaş Meyve Sebze İhracatçıları Birliği, Dubai Gulfo- 
od Fuarı'ndaki standını ziyaret edenlere turşu, salça, kuru 
domates, kapari, sarma, çiğ köfte ürünleri başta olmak 
üzere iştigal sahasına giren ürünlerle ilgili tadımlar yaptırdı. 


Suudi Arabistan'a 31 milyon dolarlık 

meyve sebze mamulleri ihraç ettik 

Türkiye'den 2017 yılında Ortadoğu ülkelerine gerçek- 
leştirilen 460 milyon dolarlık yaş meyve sebze ihracatında 
Irak 254 milyon dolarlık tutarla ilk sırada yer alırken, Suudi 
Arabistan 102 milyon dolar ile zirvenin ortağı oldu. Bu ül- 
keleri 26 milyon dolarlık ihracatla Suriye izledi. 

Meyve sebze mamulleri ihracatında da; Irak 157 mil- 
yon dolarlık tutarla zirvede yer alırken, Suriye'ye 39 mil- 
yon dolarlık, Suudi Arabistan'a 31 milyon dolarlık meyve 
sebze mamulleri ihraç ettik. Dubai Gulfood Fuarı'nda Ege 
Yaş Meyve Sebze İhracatçıları Birliği heyetinde Ege Yaş 
Meyve Sebze İhracatçıları Birliği Yönetim Kurulu Başkanı 
Rıza Seyyar, Yönetim Kurulu üyeleri Süleyman Ünlü, Haluk 
Semerci ve Ömer Babacan yer aldı. Türkiye'nin Dubai Ti- 
caret Müşaviri Hasan Önal'da fuar süresince Türk firmala- 
rıyla birlikte oldu ve Dubai pazarı ile ilgili bilgiler verdi. 


Çocuk ürünleri 


reklamlarına özdenetim 


Reklamverenler Derneği çatısı altındaki Türkiye'nin önde gelen gıda ve içecek firmaları, Ulusal 
Gıda ve İçecek İttifakı-Türkiye Taahüdü ile çocukları hedef alan reklam ve pazarlama iletişiminde 
doğru örneklerin öne çıkarılması konusunda adım attı. 


Reklamverenler Derneği çatısı altındaki Sorumlu Rek- 
lamcılık Yürütme Kurulu'nda yer alan gıda ve içecek firma- 
ları, çocuklara sağlıklı yaşam alışkanlıkları kazandırılması 
ve bu alışkanlıkların toplum genelinde yaygınlaştırılması 
amacıyla “Ulusal Gıda ve İçecek İttifakı — Türkiye Taahhü- 
dü”nü hayata geçirdi. Hilton İstanbul Bosphorus Oteli'nde 
21 Şubat'ta gerçekleştirilen basın toplantısında taahhüde 
imza atan firmalar; çocuklara yönelik pazarlama iletişimi- 
nin, evrensel hale gelmiş uluslararası kaynaklara dayanan 
kurallara göre yürütülmesi, özdenetim bilincinin yerleştiril- 
mesi ve kurallara aykırı reklamların yapılmaması için çalış- 
tıklarını açıkladılar. 

Reklamverenler Derneği çatısı altındaki Türkiye'nin 
önde gelen gıda ve içecek firmaları, Ulusal Gıda ve İçecek 
İttifakı - Türkiye Taahüdü ile çocukları hedef alan reklam 
ve pazarlama iletişiminde doğru örneklerin öne çıkarılması 
konusunda adım attı. Bu taahhüte göre, artık Türkiye'de 
izleyici kitlesi yüzde 35 ve üstü oranında 12 yaş altında- 
ki çocuklar olan tüm mecralardaki reklam ve pazarlama 
çalışmalarında, ortak beslenme kriterlerine uygun olmayan 
ürünlerin reklamı yapılmayacak, aşırı tüketim özendirilme- 
yecek, yeterli ve dengeli beslenme ile aktif yaşam şeklinin 
önemine vurgu yapılarak mevcut ürünlerin formülasyonları 
geliştirilecek. 

Türkiye'deki yiyecek ve içecek reklam harcamalarının 
önemli bir bölümünü gerçekleştiren firmaların bu taahhü- 
de imza atmaları ve birlikte hareket etmelerinin çocuklar 
ve Türkiye'nin geleceği için çok değerli olduğunu belirten 
Reklamverenler Derneği Yönetim Kurulu Başkanı Ahmet 
Pura “Ulusal Gıda ve İçecek İttifakı - Türkiye Taahhüdü'nü; 
Coca Cola, Danone, Rti, Ferrero Türkiye, Mars Gıda, 
Mondelez International, Nestle, PepsiCo, Uludağ İçecek, 
Unilever ve Yıldız Holding imzaladı. İmzacı 11 firma, daha 
önce bireysel almış oldukları tedbirleri şimdi bir adım öteye 
taşıyarak, kolektif olarak alacakları gönüllü önlemlerle; ço- 
cuklara sağlıklı yaşam alışkanlıkları kazandırıp, bu alışkan- 
lıkların toplum genelinde yaygınlaştırılması yolunda ebe- 
veynlerin ve kamu otoritesinin çabalarına destek olurken, 


bunu kendileri “özdenetim” ile sağlayacaklar” dedi. 
Dünyada birçok ülkede çocuklara sağlıklı beslenme 
alışkanlıkları kazandırmak için çalışmalar yürütüldüğünü 
açıklayan Sorumlu Reklamcılık Yürütme Kurulu Sözcüsü 
Zekai Onur Avcı, Türkiye'de çok önemli bir girişime öncü 
olduklarını, bilimsel araştırmalar ve tavsiyeler temelinde 
belirlenen kriterlerle, çocukların pazarlama faaliyetine ma- 
ruziyetini kısıtlama yönünde inisiyatif aldıklarını belirtti. 
Sorumlu Reklamcılık Yürütme Kurulu Sözcüsü Ebru 
Şenel Erim ise “Bugün dünyada çocuklara yönelik sorum- 
u pazarlama faaliyetleri konusunda önemli taahhüdlere 
imza atılıyor. Gıda ve içecek endüstrisinin gönüllü girişimi, 
devletlerin ve sivil toplumun itici gücüyle hayata geçen bu 
uygulamaların olumlu sonuçlarını görüyoruz. 2007 yılında 
imzalanan Avrupa Birliği Taahhüdü doğrultusunda, çocuk- 
arın ortak beslenme kriterlerine uygun olmayan ürünlerin 
reklamına maruz kalma oranının, 2016 yılı bağımsız de- 
netim raporuna göre, tüm programlarda yüzde 48, çocuk 
programlarında ise yüzde 83 oranında azaldığı ölçümleni- 
yor. Türkiye'de de benzer sonuçlara ulaşmayı, başlatmış 
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olduğumuz bu gönüllü sorumluluğun kapsamının gele- 
cekte daha fazla yerel şirketin de katılımıyla genişlemesini 
hedefliyoruz” dedi. 

RVD Yönetim Kurulu Üyesi ve Sorumlu Reklamcılık Yü- 
rütme Kurulu Başkanı Murat Zengin ise “Beslenme, fiziksel 
aktivite ve sağlıkla ilgili ulusal hedeflerin geliştirilmesini des- 
teklemek amacıyla 2016'da bir taahhüt etrafında toplan- 
dık. Türkiye Gıda Taahhüdü, neredeyse dünyada benzer 
bir örneği daha olmayan, ülke beslenme ve sağlık politika- 
larına paralel, yerli ve çok uluslu firmaların aynı vizyon ile bir 
araya geldiği tarihi bir belgedir. Bu taahhüt, dünyada örnek 
bir çalışma olarak adlandırılmaya başlamıştır” dedi. 

Reklamverenler Derneği çatısı altında bulunan Sorumlu 
Reklamcılık Yürütme Kurulu, reklam verenleri yürütmekte 
oldukları pazarlama iletişimi faaliyetlerinde, tüketici hakları, 
çocuklara ve çocuklarla iletişimde içerik kuralları gibi ko- 
nularda proaktif olarak bilgilendirmek ve bilinçlendirmek 
amacıyla yoğun çalışmalar yürütmektedir. 

Ulusal Gıda ve İçecek İttifakı - Türkiye Taahhüdü uya- 
rınca; 

* İzleyici kitlesi yüzde 35 oranında 12 yaşın altındaki 
çocuklar olan programlarda, ortak beslenme kriterlerini 
sağlamayan ürünlerin reklamı yapılmayacak. 

* Reklamlar, ebeveyn otoritesine zarar vermeyecek, 
çocukları ürün kullanımının potansiyel faydaları konusun- 
da yanlış yönlendirmeyecek, yeterli ve dengeli beslenme 


şekillerini ve fiziksel aktiviteyi özendirecek yönde hazırla- 
nacak. 

* Şirketler, tüketicilerin dengeli beslenmesine katkıda 
bulunacak şekilde aşağıdaki bir veya birden fazla seçenek 
üzerinde çalışmalarını sürdürecek: 

a. Mevcut ürünlerin formülasyonunu geliştirmek; 

b. Çocukların yeterli ve dengeli beslenmelerini sağla- 
yacak şekilde piyasaya tuz, şeker ve doymuş yağ ve trans 
yağ asitleri azaltılmış seçenekler sunmak; 

c. Farklı porsiyonlarda ve boyutlarda ambalajlama ya- 
parak küçük ve/veya azaltılmış porsiyon boyutları ve/veya 
düşük kalorili ve kalorisiz seçeneklerle porsiyon dengesine 
rehberlik etmek. 

s Okul yönetimi tarafından eğitim amaçlarıyla özellik- 
le talep edilenler veya kabul edilenler dışında, ilköğretim 
okullarında (12 yaşa kadar) ürünlerle ilgili iletişim yapılma- 
yacaktır. 

* Şirketler porsiyon kontrolü iletişimi için gerekli gayreti 
gösterecek. Pazarlama iletişimi mesajları, reklam içeriği ve 
medya satın alması açısından tüm medya kanalları içinde 
evde satın alma kararı veren tüketicilere yönelik olacak. 
İletişim mesajları, dengeli beslenme prensiplerine bağlı 
kalınarak, herhangi bir gıda veya içeceğin aşırı tüketimini 
özendirmeyecek; yeterli ve dengeli beslenmenin ve aktif 
yaşam şeklinin önemine vurgu yapacak şekilde belirlen- 
mesi konusunda azami gayret gösterilecek. 


Nestl&, EMENA ekibine İstanbulda ev sahipliği yaptı 


Nestl& Professional EMENA 
(Avrupa, Ora Doğu ve Kuzey 
Afrika) Bölgesi Ekibi, yıllık olağan 
strateji toplantılarını 5-8 Mart 
2018 tarihlerinde İstanbul'da 
gerçekleştirdi. 28 Genel Mü- 
düre ev sahipliği yapan Nestl& 
Professional Türkiye, yeni Müş- 
teri Deneyim Merkezi açılışını 
da Nestlö Professional EME- 
NA Bölgesi Başkanı Vincent de 
Clippele, Nestl& Türkiye Yöne- 
tim Kurulu Başkanı ve Genel 


Müdürü Felix Allemann ve Nestl& Professional Türkiye Genel Müdürü 
Arzu Alibaz önderliğinde yaptı. Seyahatleri arasında ev dışı tüketim nok- 
talarını ve Nestl& Professional Türkiye'nin sahadaki en iyi uygulamalarını 
da gezen EMENA Genel Müdürleri, İstanbul'daki potansitelin etkileyici 
olduğunu, ev dışı tüketimin nabzının burada attığını dile getirdiler. 
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Arıcılıkta maliyetle baş etme 


vi 5 d yn rah 


İşletmelerin ölçek ekonomisini bir an önce yakalaması için, arılık sayısını arttırarak uzun vadede sabit 
yatırım giderlerini düşürmesi, nektar ana akım dönemlerini kaçırmaması, sağlıklı ve güçlü kovanlar 
ile çalışarak koloni başına bal verimini arttırması ve arıcılık ürünlerini çeşitlendirmesi gerekiyor. 


Turgut Nihat Aygün 

Ziraat Mühendisi 

Akdeniz İlçe GTH Müdürlüğü 
aygun 99(©hotmail.com 


İnsanoğlu'nun günlük gıda ihtiyaçlarını avcı-toplayıcı 
olarak karşıladığı dönemlerden bu yana doğada ilgisini 
çeken hayvanlardan birisi de arılardır. Zaman içerisinde arı 
yetiştiriciliği ekonomik bir faaliyet alanı olarak başlamış, sa- 
dece bal ve bal mumu değil arının sağladığı birçok ürün 
ticari anlamda değerlendirilmeye başlanılmıştır. Günümüz- 
de beslenme rejimlerinde bal vazgeçilmez bir gıda ürünü 
olduğu kadar, marjinal tarım alanlarının ve kırsal kesimlerde 
işsizlik çözümlerinde de önemli bir zırai faaliyet olarak kar- 
şımıza çıkmaktadır. Ekonomik etkili her faaliyette olduğu 
gibi, arıcılıkta da girdi ve çıktı fiyatları arasındaki farkın her 


zaman pozitif olması istenilir. Sağlıklı ve güçlü kolonilerden 
oluşan bir arılık ile bu pozitif farkı arttırmak elimizdedir.. 


1. Giriş 

İnsan istek ve arzuları sınırsız olmakla birlikte, bunla- 
rı giderecek ve tatmin edecek kaynakların kıt oluşu; tüm 
dengenin bu kıtlık noktası etrafında dönmesine neden ol- 
muştur. Bu nedenle her ekonomik faaliyet öncesi ve son- 
rası fayda analizi yapmak durumundayız. Yaptığımız iş ve 
işlemler sonucunda ne kazandık, kaçırdığımız diğer fırsat- 
lar nelerdir, elde ettiğimiz kâr bu fırsatları karşıladı mı gibi 
soruların yanıtlarını devamlı aramak zorundayız. 

Arıcılık, marjinal tarım arazilerinin ekonomiye kazandı- 
rılması, atıl işgücünün etkinliğinin arttırılması ve elde edilen 
yüksek değerli çıktılar nedeni ile önemle üzerinde durulma- 
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sı gereken bir iş koludur. Arıcılıkta elde edilen emtianın pi- 
yasa kıymetleri hakkında uzun uzun sorgulamalar yapma- 
ya gerek yoktur, zaten hepimizin malumudur. Bu çalışma 
ile sadece 10 kovan ve gerekli malzemeyi alarak arıcılığa 
başlayan hayali bir üreticiden yola çıkarak bazı tespitler 
yapacağız. 


2. Ekonomik analiz 

Mersin Arı Yetiştiricileri Birliği'nin 06.11.2017 günü ya- 
zılı olarak sağladığı kaynakta, on kolonilik bir arılık kurmak 
için satın alma maliyeti şu şekilde belirtilmiştir (1); 


Şekil-1: On kolonilik bir arılık kurmak için satın alma maliyeti 


Ana Arı 301TL 300 TL 

Katlı Kovan 204118 1.250 TL 
Çıta 1k 150TL 
Kabartılmış Petek 6 oyle 650 TL 
Körük 201TL 201TL 

El Demiri 10TL 10TL 
Maske 201TL 201TL 
TOPLAM 2.400 TL 


10 kolonilik bir arılığa sahip yeni kurulmuş olan bir işlet- 
menin, satın alma maliyeti olan 2.400 TL ile başa-baş nok- 
tasına gelmesi için bu arılıktan bir sezon içerisinde 101,3 
kg bal elde etmesi gerekmektedir. Bu tespitte ortalama 
bal fiyatı olarak TUİK verileri esas alınmıştır. TUİK verilerine 
göre 2016 yılı için ortalama bal fiyatı 23,69 TL/kg olarak 
gerçekleşmiştir. (2) 

Aşağıda sunduğumuz varsayımda, işletmemizin beş yıl 
boyunca kovan sayısının aynı kaldığı, her sene amortisman 
olarak 200 TL belirleyip yatırıma çevirdiği, bal fiyatlarının da 
her sene düzenli olarak 905 arttığı ve kovan başına da her 
sene düzenli bir şekilde yukarıda belirtilmiş bal veriminin 
10,13 kg olarak devam ettiği gözetilmiştir. Bu durumda; 

Görüldüğü üzere, faaliyetine 10 koloni ile devam eden 
ve ürettiği bal miktarını arttırmayan işletmemizin 5 yılın so- 
nunda 3.400 TL toplam yatırıma rağmen, bugünkü değer 


ile 1.085 TL toplam zarar elde etmesi muhtemeldir. 

Aşağıda sunduğumuz diğer bir varsayımda da, üretici- 
mizin her sene arılığını 10 kovan ile takviye ettiği, malzeme 
fiyatlarının 9010 arttığı, her sene 200 TL sabit amortisman 
belirlediği, bal fiyatlarının her sene 905 arttığı ve her sene 
kovan başına 10,13 kg bal hasıl ettiği varsayılmıştır. Mev- 
cut kovanlardan her sene 10 oğul alınarak yeni kovanlara 
aktarılmıştır. Maliyet olarak katlı kovan, çıta ve kabartılmış 
petek alınmıştır. 

İrdelediğimiz bu varsayımda, üreticinin 5 yıl sonunda 
60 kovanlık bir arılığa kavuştuğu, 607,8 kg bal üretimine 
ulaştığı ve kâr toplamının da 3.334 TL olduğunu görmek- 
teyiz. 


3. Eğitim, hibe,destek ve kredi imkanları 

2017 yılı içerisinde Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlı- 
ğı tarafından Genç Çiftçi Projesi kapsamında arıcılık yapa- 
cak olanlara 30.000 TL hibe verilmiştir. Türkiye genelinde 
1.423 arıcı bu hibe programından faydalanmıştır. (3) 

Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı tarafından teşvik 
uygulaması olarak arılı kovana 10 TI /adet destek veril- 
mektedir. (4) 

Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı ilgili kuruluşu Ta- 
rım ve Kırsal Kalkınmayı Destekleme Kurumu (TKDK) 21 
Aralık 2017 tarihinde IPARD Il Programı Üçüncü Başvuru 
Çağrı İlanına çıkmış bulunmaktadır. Bu Başvuru Çağrı İlanı 
kapsamında olan “Çiftlik Faaliyetlerinin Çeşitlendirilmesi ve 
İş Geliştirme” sektörü kapsamında arıcılığa dair başvuru- 
ların kabul edileceği belirtilmiştir. “Arıcılık ve Arı Ürünleri- 
nin Üretilmesi, İşlenmesi ve Paketlenmesi” başlığı altında, 
30-500 kovan arası arılığa sahip işletmelerin projelerine 90 
65 hibe desteği verileceği belirtilmiştir. Çağrı Planında, 42 
vilayet vardır. (5) 

Gıda, Tarım ve Hayvancılık Bakanlığı bağlantısı Araştır- 
ma Ensititülerinden çoğu arıcılık kürsüsüne sahiptir. Yalova 
Atatürk Bahçe Kültürleri Araştırma Enstitüsü, Ordu arıcı- 
lık Araştırma Enstitüsü, Alata Bahçe Kültürleri Araştırma 
Enstitüsü bunlara örnek olarak verilebilir. Bu Enstitülerde 


Şekil-2: Kovan Sayısı Sabit Kaldığı Takdirde Beş Yıl Sonunda Olası Kâr/Zarar 


0 2.400 23,69 

T 2.600 24,87 

2 10 2.800 26,11 

3 10 3.000 27,41 

4 10 3.200 28,78 

3 10 3.400 30,22 
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101,3 2.400 

101,3 2.519 - N 
101,3 2.644 -156 237 
101,3 2.776 -224 461 
101,3 29115 -285 746 
101,3 3.061 -339 1.085 


Şekil-3: Her Sene Kovan Sayısı On Adet Arttırıldığı Takdirde Beş Yıl Sonunda Olası Kâr/Zarar 


0 2.400 23,69 
1 ” 4.855 24,87 
2 30 7.535 26,11 
3 40 10.463 21,41 
4 50 13.670 28,78 
9 60 17.170 30,22 


yerel Arı Yetiştiricileri Birliğinin talebi ve Bakanlığının uygun 
görüşü ile birlikte, ana arı yetiştiriciliği kursu açılmaktadır. 

Sanayi ve Ticaret Bakanlığı bağlantısı Küçük ve Orta 
Ölçekli İşletmeleri Geliştirme ve Destekleme İdaresi Baş- 
kanlığı (KOSGEB), Uygulamalı Girişimcilik Eğitimini mü- 
teakip, üretici adaylarından proje talep etmekte ve uygun 
görülen projelere “Gıda Ürünleri İmalatı” başlığı altında faiz- 
siz kredi ve hibe kredi desteği sunmaktadır. Bu şekilde arı- 
cılıkta kullanılan alet ve ekipman ile ürün işlemeye yönelik 
mekanizasyona sahip olunmaktadır. 

Sosyal projeler kapsamında yerel idareler de bazı gi- 
rişimlerde bulunmaktadır. Yerel idareler, üreticilere kurslar 
düzenlemekte, üretim materyali sağlamakta ve destek ol- 
maktadır. Buna örnek olarak Ankara Büyükşehir Beledi- 
ye Başkanlığı, Mersin Büyükşehir Belediye Başkanlığı ve 
Toroslar Belediye Başkanlığının arıcılık konusundaki eğitim 
çalışmaları ve ekipman destekleri, 2016 ve 2017 yılında 
devam etmiştir. 

Milli Eğitim Bakanlığı Çıraklık ve Yaygın Eğitim Genel 
Müdürlüğü bağlantısı Halk Eğitim Merkezlerinde 72 saat 
olmak üzere arı yetiştiriciliği eğitimleri düzenlenmekte ve 
sertifika verilmektedir. TKDK, hibe başvurusunda bulunan 
üreticilerden bu sertifikayı talep etmektedir. 


4. Sonuç 

Bilindiği Üzere bir kovandan her sene düzenli olarak en 
az bir oğul almak mümkündür. Sağlıklı ve pratik olanı da 
budur. Dolayısı ile teknik arıcılık usulleri ile üreticinin kovan 
sayısını katlayarak arttırması ve 5'inci senenin sonunda 
300 civarı kovana sahip olması da olasıdır. 

300 kovanlık bir arılıkta, kovan başına 25 kg bal alındığı 
takdirde; yıllık bal üretimi 7.500 kg olacak ve 5'inci yılın so- 
nunda bal fiyatı 30,22 TI /kg olarak gerçekleştiği durumda 
yıllık cirosu 226.650 TL'ye ulaşabilecektir. 

Bu nedenle işletmelerin ölçek ekonomisini bir an önce 
yakalaması için, arılık sayısını arttırarak uzun vadede sabit 
yatırım giderlerini düşürmesi, nektar ana akım dönemlerini 
kaçırmaması, sağlıklı ve güçlü kovanlar ile çalışarak koloni 


101,3 2.400 

202,6 5.038 NE 1 
303,9 7.935 4400 283 
405,2 11.106 4643 1.226 
206,5 14.580 4910 2.136 
607,8 18.368 41.198 3.334 


başına bal verimini arttırması ve arıcılık ürünlerini çeşitlen- 
dirmesi gerekmektedir. 
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Yeni genel müdür olmuş biri büyük 
bir heyecanla görevinin başına geçer. 
Aradan aylar geçer ve ajandasında 
öncelikleri olan kendi önceliklerini ya- 
şama geçirir. Kendine sorduğu soru 
“Ben ne yapmak istiyorum?” sorusu- 
dur. Atladığı konu ise şirketinin nelere 
ihtiyacı olduğu idi. Oysa ki kendisine 
soracağı soru “ Şirketimin benden 
beklentisi nedir? Ve gerçek ihtiyaç 
nedir? Bu durumda nasıl bir katkı- 
da bulanabilirim?” sorusuydu. Ancak 
bizim genel müdürümüz ajandasını 
kendi önceliklerine göre ayırdığı için 
kendisini aktivite tuzağına düşürdü. 
Sabah, akşam çalıştı. Sabahları çok 
erken masasının başına geçti. Gece 
geç saatlere kadar çalıştı. Hatta haf- 
ta sonları bile çalışmaya devam etti. 
Kendi açısından baktığınızda çok 
çalışıyor ve bunun adına ise yeniden 
yapılandırma yapıyordu. Her şey yo- 
lunda gidiyor gözüküyordu. Ta ki bir 
gün üst yönetimtarafından-işine-son 
verilene kadar. 

Ne olmuştu? 

Kendisini büyük bir haksızlığa uğ- 
ramış hissediyor ve çok çalıştığı için 
derin pişmanlıklar duyuyordu. Oysa 
ki gerçek tam da öyle değildi. Gö- 
ründüğünün arkasında şirketin kendi 
ihtiyaçları o doğrultusunda planlama 
yapmamıştı. Kendi öncelikleri doğrul- 
tusunda çalışıyordu. 

Yaşamınızda hiç ummadığınız bir 
anda bir şeyler ters gittiğinde, hele bir 
de her şey sizin sorumluluğunuzda ise 
ne hissederdiniz? 

Hepimiz geçmişte bir takım hata- 
lar yapmışızdır. Yanlış kararlar, yanlış 
seçimler veya uğramış olduğumuz 
haksızlıklar, iftiralar, istenmeyen dav- 
ranışlara maruz kalmışızdır. Ne yazık 


re 


ki geçmişte yaşananlar pek de peşi- 
mizi bırakmıyor olabilir. 

Geçmişte her ne yaşandı ise şu an 
için artık geçerliliği kalmamıştır. Sürekli 
geçmiş zamanda yaşamak bizi şimdi- 
ki zaman da yani an' da kalmamızı en- 
gelleyerek şimdiki ve gelecek zamanı 
yaşamamızı engellemekte. An'ın için- 
de kalmadığımız zamanlar yaşamdaki 
korkularımızla birlikte, güvensiz, mut- 
suz, umutsuz zamanlarımızı çoğaltı- 
yoruz. Bu durum da bizim gelecekte 
de benzer zamanları yaşamımızı artı- 
rıyor. Şayet sabahları yataktan yorgun 
kalkıyorsak, bir türlü keyifle güne baş- 
layamıyorsak, kendimizi sürekli sinirli 
ve tükenmiş hissediyorsak, etrafımızla 
sağlıklı ilişkiler kuramıyorsak alarmlar 
çalıyor demektir. Belki de bu durumda 
olmamızın sebebi geçmişte yaşıyor 
olmamız olabilir. Sürekli geçmişin piş- 
manlığı, keşkeleri ile bir türlü geleceği 
yapılandıramıyoruzdur. 

Peki.o zaman. geçmişi. bırakabil- 
memiz için ne gerekiyor? 

Birincisi, her şeyden önce geçmi- 
şimizi kabul etmeyi başarmakla işe 
başlayabiliriz, 

Öncelikle geçmişte ne kadar bizi 
üzen şey. yaşadıysak, bunları kabul 
etmekle işe başlayalım. Kendimize bu 
kadar yüklenmek yerine bir daha aynı 
şeylerin başımıza gelmemesi için biz 
bu durumdan ne öğrendik? Şu anda 
aynı durumu yaşıyor olsaydık farklı 
ne yapardık? Ve tüm bu olaylardan 
deneyimlediğimiz, öğrendiğimiz ne- 
ler var? Zira gelişim tam da burada 
başlıyor. Herşey düz bir çizgi halinde 
gidiyor olsaydı acaba gelişimden söz 
etmek mümkün olabilir miydi? 

Bu şekilde geçmişimize farkın- 
dalıkla yaklaşarak aynı durumları bir 
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daha yaşamamak adına yeni tutum- 
lar, alışkanlıklar edinebiliriz. 

İkincisi, geçmişte yaptığımız ha- 
talarla birlikte kendimizi bağışlamayı 
öğrenerek başarabiliriz. 

Zira kendimizi bağışlamayı başa- 
ramazsak karşımızdaki insanları ve 
olayları bağışlamayı hiç başaramayız. 

Her zaman istemediğimiz du- 
rumlar oluyor ve olmaya da devam 
edecek. 

Bu durumlar bazen çok da acı 

verici olabiliyor. Biz başkalarına, 
başkaları da bize hatalar yapıyor 

ve yapacaklar. Önemli olan bu 
durumlar karşısında verece- 
ğimiz tepkilerimize dikkat et- 
memiz. Verdiğimiz bu tepkiler bize 
daha da fazla yük getirmesin. Bizim o 
an için bağırıp çağırmamız veya öfke- 
den deliye dönmemiz hiç bir şekilde 
karşı tarafa bir mesaj olmayacaktır 
tam tersi bizim üzerimize çok daha 
fazla yük getirecektir. İyi ve kötü diye 
bir ayrım da bize her zaman çok fay- 
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da getirmeyebilir. Kime göre iyi, kime 
göre kötü? Dolayısıyla evet bazen 
gerçekten kötü olaylar olsa bile esas 
etkili olan bu olayın bizi nasıl etkiledi- 
ği? Biz bu olay karşısında kalıcı yara- 
lar mı alıyoruz? Olaya yaklaşımımız, 
üzerine yüklediğimiz anlam ve algı o 
olayın süresini belirlediği gibi, olayın 
kalıcı mi geçici mi olduğu kısmını be- 
lirleyecek. Kabullenmek ve yolumuza 
devam etmek bizi özgürleştirir. Ken- 
dimizi zaman'içerisinde bir tüy kadar 
hafif hissetmek ve geleceğe bakmak 
istiyorsak, bu şekilde yaklaşmayı de- 
nemeliyiz. Bunu yaptığımızda ancak 
rahat edeceğimizi bilelim. 

Yaşam geriye doğru gitmiyor. İle- 
riye doğru gidiyor. Yolumuza devam 
ederek 

kendimizi ve geçmişimizi kabulle- 
nerek ilerleyelim. 

Bu ay size yepyeni umut dolu 
adımlar atmanızı ve geçmişin üzen 
izlerinden kurtularak özgürleşmeyi di- 
liyorum.... 
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Çevre dostu zeytin 
yetiştiriciliği ve zeytinyağı 
üretimine bir model. 


Özet 
Aydın, Kuloğulları köyü (Efeler ilçesi Kuloğulları Ma- 


hallesi) linyit madeni rezervleri, 1990-1996 yılları ara- 
sında açık maden işletmesi şeklinde işletilmiştir. 1997 
yılında işletme durdurulduğunda, yer altından kömür 
çıkartılan ve çukurlaşan alanın yer altı ve yer üstü suları 
dolması nedeniyle arazide bir gölet oluşmuştur. 2007 
yılına gelindiğinde, maden sahasının rehabilitasyonuna 
ve yüksek kaliteli Naturel Sızma Zeytinyağı (NSZ) üre- 
timi için bir zeytin bahçesi kurulmasına karar verilmiştir. 
Arazi teraslanmış ve dikime hazırlanmıştır. Toprak analiz 
sonuçlarına göre arazinin tarıma uygun olmaması sonu- 
cu “Doğal Saksı Yöntemi” ile dikim yapılmıştır. Bu sis- 
temde, 80 cm çapında ve derinliğinde fidan çukurları 
açılmıştır. Çukurlar, yanmış ahır gübresi: bahçe toprağı; 
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dışarıdan bir bahçe toprağı (v:v:v) ile doldurulur. 3x6 m 
sıra arası ve Üzeri dikim mesafesinde 13.000 zeytin fi- 
danı bu teraslanmış araziye dikilmiştir. Göletteki su yük- 
sek nitritli ve tuzlu (T38A2) olduğu halde zeytin ağacının 
dayanıklı olması nedeniyle damla sulama sistemi ile su- 
lama yapılmıştır. 2008 yılından itibaren arazide toprak 
işlemeden yabancı ot mücadelesi yapılmış ve “Mobil 
Ağıl Yöntemi” kullanılmıştır. Kaz, ördek, hindi, tavuk gibi 
kanatlı hayvanlar yabancı ot, böcek ve hatta fare kont- 
rolü için kullanılmıştır. 2013 yılında bahçe içinde bir zey- 
tinyağı işleme ünitesi kurulmuştur. İki faz sistemi (600 
kg/h) ile çalışan bu işletmenin sulu pirinası gübre üretimi 
için bir lagün içinde taze büyükbaş hayvan altlığı ile ka- 
rıştırılmış ve yanmaya bırakılmıştır. İşletmenin hedefi 25 
ve 50 ml koyu renkli cam şişelerde, sağlık değeri için 
yüksek polifenollü NSZ üretmektir. 

Anahtar kelimeler: Rehabilitasyon, zeytin, zeytinya- 
ğı, açık linyit madeni, Aydın. 

Aydın ve Muğla bölgesi Türkiye'nin en önemli kömür 
maden bölgesidir. Aydın'daki üretimin büyük bir kıs- 
mı konut ve endüstriyel ısıtma amaçlı kullanılmaktadır. 
Linyit madenleri genel olarak açık madencilikle işletilir. 
Kurallara göre açık maden işletmelerinde arazilerin re- 
habilitasyonu işletme sahibi tarafından yapılmak zorun- 
dadır. Bu işlemin profesyonel olarak yapılması gerekir 
yoksa arazi erozyonla yok olabilir veya yerel halka yeni 
sorunlar yaratabilir. 

Açık madenlerde ilk işlem bitkilerin kaldırılması, ve- 
rimli üst toprağın taşınıp yığılması şeklindedir. Bu toprak 
maden sonrası kullanılmak üzere korunur. Ancak işlem 
bu kadarla bitmemelidir. Bu çalışma sırasında gözlem- 
lediğimiz bazı hatalar şunlardır: 

1. Türkiye Kömür İşletmeleri ile yapılan sözleşmeler- 
de “Doğaya Yeniden Kazandırma” kavramı ile ilgili hiçbir 
madde, şartname veya teknik ayrıntı yoktu, 

2. Bu sözleşmelerde işletme sonrasında arazilerin 
ne olacağı, kime ait olacağı gibi konularında muğlak ifa- 
delerin dışında öngörü de yoktu, 

3. Dolayısı ile işletmecilerin de ne ihale döneminde 


ne de faaliyet döneminde bu konuda bir hedefi ve pro- 
jesi olmadı. 

Oysa, arazilerin yeniden doğaya ve ekonomiye ka- 
zandırılması amaçlandığında; 

1. Yöresel iklim koşulları, sosyoekonomik yapı, ula- 
şım gibi konuların göz önüne alınması gerekmektedir. 

2. Akademik çerçevede bu konular göz önüne alına- 
rak fizibiliteye dönüştürülmelidir. 

3. Yapılacak hatalardan geri dönüşümün büyük 
zararlara sebep olacağının bilincinde olarak yapılan fi- 
zibilitenin tüm teknik detayları içeren projeye dönüştü- 
rülmesi ve işletme faaliyetinin bu projeye uygun proses 
dahilinde gerçekleşip gerçekleşmediğinin süreç boyun- 
ca denetlenmesi sağlanmalıdır. 

4. Mevcut doğal kaynakların da (su, toprak gibi) en 
az kullanılan (değerlendirilen) doğal kaynak kadar de- 
gerli olacağı düşünülerek kaybedilmemesi gerektiği bi- 
lincinde olunmalıdır. 

5. İşletme, yörenin ve bulunduğu konumun fauna 
özelliklerini değiştirmeyecek şekilde ve bu konuyu da 
dikkate alan proje çerçevesinde yapılmalıdır. Ekono- 
mik gerekçelere dayanılarak doğal drenajı, doğal su 
kaynaklarını, rüzgâr yönünü ve arazinin güneşe bakış 
açısını korumayan önemli (aşırı) fiziksel değişiklikler ya- 
pılmamalıdır. Zira “doğa” milyonlarca senede inşa etiği 
düzenin bozulmasını istemez ve karşı koyar. Bu da sizin 
değiştirdiğiniz düzeni korumak için süreç boyunca daha 
çok masraf yapacağınız anlamına gelir. 

6. Arazilerin yeniden doğaya ve ekonomiye kazan- 
dırılması halinde elde edilecek değer de, mutlak surette 
yapılan işletmecilik faaliyet ve yararından çok daha uzun 
süreli bir değerdir ve geleceğe bırakılan mirasımızdır. 

Kuloğulları köyündeki maden aktivitesi bittikten son- 
ra arazi 10 yıl boş kalmıştır. Bu açık maden işletmesinde 
dağların altındaki kömür çıkartılırken kömürle beraber 
çıkan topraklar yeni suni dağlar yaratmıştır. Tabii bu ara 
oluşan çukur yer altı ve üstü su kaynakları ile dolup do- 
ğal gölet haline gelmiştir. 

Toprağın organik madde ve bazı mineraller açısından 
fakir olması nedeniyle maden alanının ağaçlandırması 
için zeytin ağacı tercih edilmiştir. Bahçe tesisi sırasın- 
da farklı tarım teknikleri uygulanmıştır. Yığma tepelerde 
farklı uzunluk ve genişlikte teraslamalar yapılmıştır. Yerel 
zeytin çeşidi olarak “Memecik” ana çeşit olarak seçilir- 
ken tozlayıcı olarak “Gemlik” zeytin çeşidi seçilmiştir ve 
3 sıraya bir sıra şeklinde yerleştirilmiştir. 

Arazide mevcut toprağın büyük bir kısmı yer altın- 
dan çıkartılmış olduğu ve organik madde ve bazı be- 
sin maddeleri açısından fakir olduğu için “Doğal Saksı 


Yöntemi” kullanılmıştır. Fidan dikim yerleri bilgisayarda 
bütün teraslarda 3x6 m olarak işaretlenmiş ve bir harita 
teknisyeni tarafından arazi uygulaması yapılarak kepçe 
operatörünün 80 cm derinlik ve çapta dikim çukurlarının 
açılması sağlanmıştır. Bu çukurlar arazide hazırlanan bir 
karışım: yanmış ahır gübresi: bahçe toprağı: dışarıdan 
temin edilen üst bahçe toprağı (v:v:v) ile doldurulmuş- 
tur. Zeytin fidanları bu karışıma dikilmiştir. Dikim sonrası 
her yıl düzenli olarak yanmış büyükbaş hayvan gübresi 
ile bu saksıların genişlemesi sağlanmıştır. Her yıl Tem- 
muz ayında toprak ve yaprak analizleri yapılarak eksik- 
liklerin belirlenmesi sağlanmıştır. 

Yüksek tuz, EC gibi nedenlerle tarıma uygun olma- 
yan göletin suyu damlama sulamada kullanılmıştır. 

Toprak işleme ikinci yıldan itibaren yasaklanmıştır. 
Yabancı otlar ile mücadele ot biçme şeklinde ve “Mobil 
Ağıl Sistemi” ile yapılarak erozyon kontrol edilmiştir. Di- 
ğer yandan her terasın şev başına sık aralıklarla kapari 
bitkisi dikilerek erozyon kontrolü sağlanmıştır. 

Yaz güneşi ve zeytin sineği gibi böceklere karşı Kao- 
lin uygulaması ile korunmaktadır. 

Bütün bahçede böceklere karşı biyolojik mücadele 
hindi, tavuk gibi kanatlılarla yapılmaktadır. Kaz ve ör- 
dekler özellikle göletin ekolojisini ve çevresini geliştir- 
mektedir. 2014 yılından itibaren organik tarım uygula- 
masına başlanmıştır. 

2014 yılında bahçe içinde organik zeytinyağı işleme 
ünitesi tesis edilmiştir. Fabrikanın tasarımı özel olmuş- 
tur. 4 ana bölmeye sahiptir. Birinci bölüm zeytin kabul, 
yıkama ve kırıcının olduğu düşük hijyen bölgesidir. İkinci 
bölüm malaksör, dekantör ve seperatörün olduğu yük- 
sek hijyen bölgesidir (yalnızca opertörler girebilir). Üçün- 
cü bölüm depolama, şişeleme ve laboratuvarın olduğu 
orta hijyen bölgesidir. Dördüncü bölüm ofis ve düşük 
hijyen bölgesidir. Hazırlanan talimatnamelere göre bü- 
tün bir hijyen bölgesidir. 

Hasat sırasında kadın ve erkekli hasat ekibi oluştu- 
rulmaktadır. Fabrikaya gelen ve işlenen zeytinler sadece 
bu ekibin topladıklarıdır. Hasatta kullanılan kasalar fab- 
rikaya dolu olarak geldikten sonra yıkanıp durulanarak 
yeniden hasada gider. Hasat edilen zeytinler en geç 8 
saat içinde hasat edilir. 

Fabrikaya gelen zeytinlerin infrared termometre ile 
sıcaklığı ölçülür ve eğer soğuk ise yıkama suyu Isıtıla- 
rak meyvenin ısısı, malaksörde sıcaklık ayarı yapmaya 
gerek kalmayacak şekilde, yükseltilir. Yıkama sonrası 
durulamayı takiben hava ile kurutma işlemi yapılarak 
meyve üzerindeki fazla su uzaklaştırılmış olmaktadır. 
Malaksasyon sıcaklığı en fazla 27*C'dir. Dekantasyon 
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Zeytinlik arazilerinim 2010 ve 2016 arası görünümü 


sistemi iki fazlıdır. Dekantörden yağ çıkışı vibrasyon ha- 
vuzunda zeytinyağından ortama yayılan uçucu madde- 
leri ve sıcaklık farkından kaynaklanan buharın ortama 
yayılmasını engelleyecek şekilde bir aspiratör sayesinde 
uzaklaştırılması sağlanmaktadır. 189C sıcaklığa ayarlı 
olan bu işleme odası mevcut durumda havalandırılıyor 
olmasında rağmen işleme odasında biriken yoğun zey- 
tinyağı kokusu bir müddet sonra okside olmuş olarak 
vibrasyon tankındaki zeytinyağı tarafından absorbe edil- 
mekteydi. Bu modifikasyon ile bunun önüne geçilmiş ve 
işleme süresince işletme içinde herhangi bir zeytinyağı 
kokusu oluşmamaktadır. Seperatöre gelen zeytinyağı su 
ile temas etmeden işlemi sonlandırılır. Seperatör sonrası 
paslanmaz çelik tankta biriken zeytinyağı bir pompa ara- 
cılığıyla tank odasındaki tanklardan birine transfer edilir. 
Her bir bahçenin zeytininden elde edilen zeytinyağı farklı 
tanklarda biriktirilmektedir. Her bir tanktaki zeytinyağ- 
larında aylık olarak tadım analizleri yapılmaktadır. Işık, 
hava ve sudan uzak, düşük sıcaklıkta yüksek polifenollü 
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ve kaliteli zeytinyağı elde edilmiş olmaktadır. 

Paslanmaz çelik tankların bulunduğu 3 numaralı 
bölüm sürekli olarak 18*C sıcaklıktadır ve havalandırıl- 
maktadır. Filtrasyon sonrası zeytinyağları 250 ve 500 
ml koyu renkli, alüminyum kapaklı cam şişlere doldu- 
rulmakta ve ayrı bir yerde havalandırılmış 189*C sıcak- 
lıktaki depolarda pazara ulaşana kadar saklanmaktadır. 
Böylece zeytinyağların kimyasal ve duyusal özelliklerini 
yitirmeden raf ömrü artırılmış olmaktadır. Hatta fabrika 
satış mağazasında şişeler 189C sıcaklıktaki özel buzdo- 
laplarında muhafaza edilmektedir. 

Sonuç olarak bir maden sahasının rehabilitasyonu 
işlemi katma değeri yüksek, kaliteli zeytinyağı ürünü 
haline dönüştürülmüştür. Yüksek kaliteli zeytinyağı de- 
mek, zeytin meyvesinin içindeki minör bileşenlerin (zey- 
tinyağının içinde bulunan polifenoli aromatik maddeler 
vs. sağlık bileşenleri) büyük bir kısmını içinde barındıran 
demektir. Bu nedenle elde edilen ürün aslında zeytin 
meyvesinin sağlık için değerli meyve suyudur. 


Arazinin farklı tarihlerdeki durumu: 1997 ve 2016 
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Anonim şirketlerin tasfiyesi 
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Anonim şirketin sona erdirilmesineilişkin alınan karar ile oşirkettasfiye haline girer. Şirketin tasfiyeye 
girmesiyle, şirket malvarlığının paraya çevrilmesi, alacakların tahsili ve borçların ödenmesi, her 
hangi bir bakiye kalması halinde bunun hak sahiplerine dağıtılması ve nihayetinde şirket kaydının 
ticaret sicilinden terkin edilmesi için, tasfiye amacı ile sınırlı olarak, devam eder. 
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Türk Ticaret Kanunu'nun (“Kanun”) 529 ila 
548.maddeleri arasında yer alan düzenlemeler, 
bir anonim şirketin sona ermesi ve tasfiyesine 
ilişkindir. Anonim şirket, mevzuatta veya ana 
sözleşmesinde yer alan şartların meydana gel- 
mesiyle ya da genel kurulun alacağı bir karar ile 
sona erdirilebilir. 

Anonim şirketin sona erdirilmesine ilişkin alı- 
nan karar ile (kanundaki istisnalar hariç) o şirket 
tasfiye haline girer. Şirketin tasfiyeye girmesiyle, 
o güne kadar kazanç elde etme amacı etrafında 
yürütülen faaliyetler bu sefer, şirket malvarlığının 
paraya çevrilmesi, alacakların tahsili ve borçların 
ödenmesi, her hangi bir bakiye kalması halinde 
bunun hak sahiplerine dağıtılması ve nihayetinde 


şirket kaydının ticaret sicilinden terkin edilmesi 
için, tasfiye amacı ile sınırlı olarak, devam eder. 

Yukarıda da değindiğimiz Üzere tasfiye kararı, 
anonim şirketlerde genel kurul tarafından alınır. 
Kanun'da da tasfiye halindeki şirketin, ortakla- 
rıyla olan ilişkileri de dahil, tasfiye sonuna kadar 
tüzel kişiliğini koruyacağı ve ticaret unvanını “tas- 
fiye hâlinde” ibaresi eklenmiş olarak kullanacağı; 
şirket organlarının varlıklarını devam ettirmesinin 
yanında bunların görev ve yetkilerinin tasfiye 
amacıyla sınırlı olacağı açıkça belirtilmiştir. 

Şirketin mevcut organların varlığının yanında, 
tasfiyeye özgü yeni bir organ olan “tasfiye me- 
murluğu” da sürece dahil edilmektedir. Kanun'un 
536.maddesine göre; 

» Ana sözleşme veya genel kurul kararıyla ay- 
rıca tasfiye memuru atanmadığı takdirde tasfiye, 
yönetim kurulu tarafından yapılır ve tasfiye me- 
murları ortaklardan veya üçüncü kişiler arasından 


atanabilir (Şirketin feshine mahkemenin karar verdiği haller- 
de ise tasfiye memuru mahkemece atanır), 

s Yönetim kurulu, tasfiye memurlarını ticaret siciline tes- 
cil ve ilan ettirir, 

s Şirketi temsile yetkili tasfiye memurlarından en az bi- 
rinin Türk vatandaşı olması ve yerleşim yerinin Türkiye'de 
bulunması şarttır. 

Kanun'un 540.maddesine göre, tasfiye memurları gö- 
revlerine başlar başlamaz, öncelikle şirketin tasfiye başlan- 
gıcındaki durumunu tespit ederler. Gerekirse şirket mallarına 
değer biçmek için uzmanlara başvurarak, şirketin malvarlı- 
ğını ve finansal durumunu gösteren bir envanter ile bilanço 
düzenler ve bunu şirket genel kurulun onayına sunarlar. 

Tasfiyeye giriş bilançosu ile envanterin şirket genel kuru- 
lu tarafından onaylanmasından sonra tasfiye memurları şir- 
ket envanterinde yer alan malvarlığına, defter ve belgelere el 
koyarak bir bakıma fiili olarak tasfiye prosedürünü başlatırlar. 

Bundan sonra, alacaklıların çağrılması sürecine geçi- 
lir. Kanun'un 541.maddesine göre, alacaklı oldukları şirket 
defter ve belgelerinden anlaşılan ve yerleşim yerleri bilinen 
alacaklılar doğrudan, diğer alacaklılar ise Türkiye Ticaret Si- 
cili Gazetesi'nde, şirketin internet sitesinde ve şirketin ana 
sözleşmesinde öngörüldüğü şekilde, birer hafta arayla ya- 
pılacak üç ilanla alacaklarını tasfiye memurlarına bildirme- 
ye davet edilirler. Alacaklı oldukları bilinenler yapılan ilanlara 
rağmen alacaklarını tasfiye memurlarına bildirmezlerse, ala- 
cak tutarları Gümrük ve Ticaret Bakanlığı'nca belirlenecek 
bir bankaya depo edilir. 

Şirketin henüz vadesi gelmemiş veya dava ve/veya ta- 
kiplere konu olmuş, hakkında uyuşmazlık bulunan borçları 
da olabilir. Bu gibi borçlar şirket tarafından yeterli teminat al- 
tına alınmamışsa veya şirket varlığının paylaşımı öncelikle bu 
borçların ödenmesine bağlı tutulmamışsa, vadesi gelmeyen 
veya uyuşmazlık konusu olan şirket borçlarını karşılayacak 
miktar notere depo edilmek durumundadır. 

Tasfiye memurlarının, alacaklılara çağrı ve alacaklılar için 
karşılık ayırma prosedürünü Kanun'a uygun olarak yerine 
getirmeleri oldukça önemlidir. Kanun'da yer alan düzenle- 
melere aykırı hareket eden tasfiye memurlarının haksız ola- 
rak yaptıkları ödemelerden Kanun nezdinde sorumlulukları- 
nın bulunduğu unutulmamalıdır. 

Tasfiye memurlarının yukarıda bahsedilenler yanında sair 
görev ve işleri de bulunmaktadır. Kanun'un 542.madde- 
sinde ayrıntılı olarak bu görevler listelenmiş olup; (i) şirketin 
süregelen işlemlerinin tamamlanması, (ii) aktiflerinin paraya 
çevrilmesi, (iii) şirket aktiflerinin borçlarından fazla olması 
halinde borçların ödenmesi, (iv) borçların aktiflerden fazla 
olması halinde ise şirketin iflası talebiyle mahkemeye başvu- 
rulması, (V) şirket malvarlığının korunması için gerekli önlem- 


t 


lerin alınması, (vi) tasfiye süreci içerisinde gerekli defterlerin 
tutulması gibi görevler bunlar arasında sayılabilir. 

Kanun'un 543.maddesi, tasfiye sürecinde ödemelerin 
yapılmasından sonra bakiye şirket varlığının dağıtılmasını 
düzenlemektedir. Buna göre, tasfiye halindeki şirketin borç- 
ları ödendikten ve pay bedelleri ortaklara geri verildikten 
sonra şirketin kalan varlığı, ana sözleşmede aksi kararlaştı- 
rılmamışsa, ortaklar arasında ödedikleri sermaye ve imtiyaz 
hakları oranında dağıtılır. Şirket bakiye varlığının dağıtılma- 
sında bir zaman sınırlaması vardır. Şöyle ki; alacaklılara ya- 
pılan Üçüncü çağrının üzerinden altı ay geçmedikçe şirket 
bakiye varlığı dağıtılamaz. Altı aylık süre tasfiyede beklen- 
mesi gereken bir zaman dilimine tekabül etmektedir. Öyle 
ki, tasfiye halinde bir şirketin hiçbir alacaklısı olmasa ve/veya 
dağıtıma konu olabilecek hiçbir bakiye varlığı olmasa dahi 
tasfiyenin sona ermesi için yapılan son ilanın üzerinden altı 
ay geçmiş olması gerekmektedir. 

Tasfiye sürecinin tamamlanması akabinde tasfiye me- 
murları tarafından şirketin ticaret sicilden terkini talep edilir. 
Böylelikle tasfiye prosedürü tamamlanarak şirketin hem filli 
hem de hukuki varlığına son verilmiş olur. 

Tasfiye, oldukça dikkatle tamamlanması gereken bir 
süreçtir. Şirketin tüm kayıtları incelenmeli, hak ve yüküm- 
lülükleri detaylı olarak irdelenmeli ve tüm işlemler tamam- 
lanmalıdır. Tasfiyenin hukuki boyutu yanında vergisel ve 
muhasebe boyutu de dikkate alınmalı, tasfiye işlemlerinin 
tüm açıdan eksiksiz olarak tamamlanmasına azami dikkat 
gösterilmelidir. Zira tasfiye memurlarınca tasfiye işlemlerinin 
eksik bırakılması ve bu nedenle tasfiyenin tamamlanmadan 
kapatılması durumunda, bilahare ek tasfiye işlemleri söz ko- 
nusu olabilir. 

Keza Kanun'un 547.maddesine göre: “tasfiyenin ka- 
panmasından sonra ek tasfiye işlemlerinin yapılmasının 
zorunlu olduğu anlaşılırsa, son tasfiye memurları, yönetim 
kurulu üyeleri, pay sahipleri veya alacaklılar, şirket merkezi- 
nin bulunduğu yerdeki asliye ticaret mahkemesinden, bu ek 
işlemler sonuçlandırılıncaya kadar, şirketin yeniden tescilini 
isteyebilirler.” 

Uygulamada buna şirketin ihyası/yeniden canlandırılma- 
sı denilmektedir. Tasfiyenin eksik olarak kapatılması halinde 
mezkur maddede belirtilen kişiler, şirketin ihyasını ve eksik 
bırakılan tasfiye işlemlerinin tamamlanmasını dava yolu ile 
mahkemeden talep edebilmektedirler. Davanın kabulü halin- 
de de mahkemeler, eksik kalan tasfiye işlemlerinin tamam- 
lanması için yapılacak ek tasfiye işlemleri ile sınırlı olmak 
kaydıyla şirketin yeniden canlandırılmasına (yani ek tasfiye 
için şirketin yeniden ticaret siciline tesciline) ve ek tasfiye iş- 
lemlerinin tamamlanması için de genellikle bir önceki tasfiye 
memurlarının yeniden atanmasına karar vermektedirler. 
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Ülkemizde özellikle kış aylarında en çok 
tüketilen meyvelerden biri olan elma (Malus 
domestica) gülgiller (Rosaceae) familyasına 
aittir. Elma, nemli, organik maddece zengin, 
tınlı, tınlı-kumlu, pH 6-6.5 aralığında derin 
topraklarda ve soğuk ılıman iklimlerde yeti- 
şebilmektedir. Hemen hemen tüm kıtalarda 
yetiştiriciliği yapılan elma ülkemizde her böl- 
gede üretilmektedir. Çeşit ve coğrafik orijine 
bağlı olarak temmuz ayından kasım ayına 
kadar hasat edilmekte ve ortalama 60-70 
kg/ağaç verim alınmaktadır. Elma, muz- 
dan sonra Dünyada en çok üretimi yapılan 
ikinci meyvedir (SIMMONDS ve HOWES, 
2015). Ülkemizde yaygın olarak sırasıyla 
Starking delicious, Golden delicious, Amas- 
ya ve Granny Smith elma çeşitleri yetiştiril- 
mektedir. 2016 yılı verilerine göre, Dünya'da 
toplam 89.329.179 ton elma üretilmiş, üre- 
tim sırası ile Çin (44.447.793 ton), Ame- 
rika (4.649.323 ton), Polonya (3.604.271 
ton), lürkiye (2.925.828 ton) Hin- 


e distan (2.872.000 ton), İran 


(2.799.197 ton) ve İtalya 
(2.455.616 ton)'da gerçekleş- 
miştir (FAO, 2018). Elma üre- 
timinde Dünya'da dördüncü 
sıraJMa olan ülkemizde 
üretimin büyük bölümü, 
Isparta (596.508 ton), 
Karaman o (398.085 
ton), Niğde (376.906 
ton), Antalya (281.019 
ton), Denizli (196.329 ton), Kayseri 

(108.959 ton) ve Konya (101.081 

ton) illerinde yapılmıştır. Elma ço- 
ğunlukla taze olarak tüketilmekte bu- 
nun yanı sıra gıda endüstrisinde meyve suyu, 
marmelat, reçel ve pasta üretiminde kullanıl- 
maktadır (ANONYMOUS, 2018). 

Elma, A, B1, B2, B3, B6, B9, C, E ve 
K vitaminlerini, çinko, demir, fosfor, kalsiyum, 
magnezyum, sodyum ve potasyum mine- 
rallerini, lifleri ve organik asitleri içermektedir 
(USDA, 2018a) 

Elma, fruktoz, glukoz ve sakkaroz şe- 
kerlerini, sorbitol şeker alkolünü, malik, fu- 
marik, sitrik ve şikimik organik asitlerini içer- 
mektedir (BEGİC-AKAGIC ve ark., 2014). 


Sekil 1. Elma meyvesinin besin değeri (USDA, 20183) 


BESİN İÇERİĞİ (o MİKTAR/100 GR 


Su 85.56 g 
Enerji 52 kcal 
Protein 0.26 
Toplam lipit 0.17g 
Karbonhidrat 13.81g 
Lif 2.40 
Şeker 10.39g 
MİNERALLER 

s Ca (Kalsiyum) 6 mg 
* Fe (Demir) 0.12 mg 
» K (Potasyum) 107 mg 
* Mg (Magnezyum) 5 mg 
* Na (Sodyum) 1mg 
* P (Fosfor) 11 mg 
s Zn (Çinko) 0.04 mg 
VİTAMİNLER 

s Vitamin A 24lU 
s* Vitamin A (Retinol) 3 ug 
s Vitamin Bİ (Tiamin) 0.017 mg 
e» Vitamin B2 (Riboflavin) 0.026 mg 
s Vitamin B3 (Niasin) 0.091 mg 
s* Vitamin B6 (Piridoksin) 0.041 mg 
s Vitamin B9 (Folik asit) 3 ug 
s Vitamin C 4.6 mg 
se Vitamin E (o-tokoferol) 0.18 mg 
* Vitamin K 2.2 Ug 


Meyve, çeşit ve olgunluk durumuna göre 
11.88-585.52 mg/100g (gallik asit eşdeğeri 
cinsinden) toplam fenol konsantrasyonu- 
na sahiptir. Fenol profili, gallik, klorojenik ve 
p-kumarik asit fenolik asitlerinden oluşmak- 
tadır (FU ve ark., 2011). Elma, flavonol (kuer- 
setin-3-O-galaktozit, kuersetin-3-O-glikozit, 
kuersetin-3-O-ramnozit, o kuersetin-3-O-a- 
rabinofuranozit, kuersetin-3-O-ksilozit), fla- 
vanon (floridzin) ve flavan-3-ol ((#-kateşin, 
(-epikateşin, (4)-gallokateşin ve (-)-epigal- 
lokateşin) biyoaktif bileşenlerini içermekte- 
dir (FERRETTİ ve ark., 2014). Kırmızı elma 
çeşitleri 0-37 mg/kg aralığında antosiyanin 
içermektedir (VWRHOVSEK ve ark., 2004). 
Meyvede, majör olarak siyanidin-3-galakto- 
zit (90 83-94), minör olarak siyanidin-3-ara- 
binozit (90 4-13), siyanidin-3-glikozit (96 1-8) 
ve siyanidin-3-ksilozit (90 0-1) antosiyaninleri 
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bulunmaktadır. Elma, kardiyovasküler sistem Üzerinde koru- 
yucu etkiye sahip olan proantosiyanidin (5.79-18.99 mg/100 
g) fitokimyasalını içermektedir. Proantosiyanidin profilinde ma- 
jör olarak prosiyanidin B2, devamında sırası ile prosiyanidin 
C1 ve prosiyanidin B1 bulunmaktadır (DUDA-CHODAK ve 
ark., 2010). Elma, biyoaktif profiline bağlı olarak 11.71-48.52 
umol/g aralığında antioksidan kapasiteye (oksijen radikal ab- 
sorbans kapasiteye (ORAC)) sahiptir. Elma çeşitleri arasın- 
da en yüksek antioksidan kapasite Granny Smith çeşidinde 
(36.19-46.13 umol/g) saptanmıştır (USDA, 2018b). 

Elma, zengin fitokimyasal yapısı ile antioksidan, antikan- 
serojen, antiinflamatuvar, nöroprotektif ve immün sistemi dü- 
zenleyici özelliklere sahip olmanın yanında kardiyovasküler, 
diyabet, obezite ve astım hastalıklarına karşı koruyucu etki 
göstermektedir (BONDONNO ve ark., 2012; FERRETTİ ve 
ark., 2014; LODI ve ark., 2017; PALUSZCZAK ve ark., 2010; 
RAVN-HAREN ve ark., 2013). 

Meyve yapısında bulunan antosiyonin, flavonol ve fenolik 
bileşenler aterogenezisi başlatan temel olay endotel disfonk- 
siyonunu ve plazma lipoproteindeki lipit seviyelerini düzenle- 
yerek ve proinflamatuvar moleküllerin artışını önleyerek kardi- 
yovasküler sistemi korumaktadır (FERRETTİ ve ark., 2014). 
Vücutta hem endojen hem de ekzojen etkenlere bağlı olarak 
oluşan nitrik oksit (NO) endotel fonksiyonun düzenlenmesinde 
önemli bir etkendir. Flavonol içerik yönünden zengin besinler 
endojen nitrik oksit (NO) üretimini artırmaktadır. Elma içerisinde 
bulunan kuersetin (flavonol) ve (-)-epikateşin (flavan-3-ol) fito- 
kimyasalları, plazmada nitrik oksit üretimini artırarak endotel 
fonksiyonlarını ve kan basıncını düzenlemektedir (BONDON- 
NO ve ark., 2012). Meyve yapısındaki flavonol ve flavan-3-ol 
fitokimyasalları, inflamasyonun endojen aracı etkeni prostag- 
landinlerin oluşumunda temel enzimlerden biri olan siklooksije- 
naz-1 (CO0X-1) enzim aktivitesini ve proinflamatuvar sitokinlerin 
üretiminde etken rol oynayan transkripsiyon faktörü nükleer 
faktör kappa B (NF-kB) aktivitesini inhibe ederek antiinflamatu- 
var etki göstermektedir (GERHAUSER, 2008). 

Plazmadaki lipoproteinler, vücutta lipitlerin taşınmasını 
sağlamaktadır. Lipoprotein içeriğindeki lipit seviyelerinin den- 
gesizliği kardiyovasküler hastalıklara neden olmaktadır. Yapılan 
çalışmalar, günlük düzenli elma tüketiminin yapısındaki lif, fla- 
van-3-ol ((4)-kateşin, (-)-epikateşin), proantosiyanidin (prosiya- 
nidin B1) ve fenolik bileşenlere bağlı olarak plazmada toplam 
kolesterol ve LDL seviyesini düşürdüğünü ve en güçlü koles- 
terol düşürücü ilaç grubu olan statin benzeri etki gösterdiğini 
belirtmektedir (BRIGGS ve ark., 2013; FRANCINI ve SEBAS- 
TIANI, 2013; RAVN-HAREN ve ark., 2013). 

Alzheimer yaşa bağlı olarak ortaya çıkan nörodejeneratif 
hastalıkların başında gelmektedir. Yaşlanma kadar genetik 
yatkınlık hastalığın ortaya çıkmasında büyük etkendir. Amilo- 
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id prekürsör protein (APP), presenilin 1 (PS1) ve presenilin 2 
(PS2) genlerinin erken başlangıçlı genetik Alzheimer hastalığı 
ile ilişkili genler olduğu saptanmıştır. Elmada bulunan fenolik 
bileşenler, amiloid beta peptit isimli toksik protein parçalarının 
aşırı üretiminde etkisi olan ve hastalığın görülme sıklığını 9o 70- 
80 seviyelerinde etkileyen presenilin-1 geninin ekspresyonunu 
baskılayarak erken başlangıçlı genetik Alzheimer hastalığını 
önlemektedir (FRANCINI ve SEBASTIANI, 2013; WILLJAM- 
SON ve ark., 2009). 

DNA dizisinde kodlamada herhangi bir problem olmasada 
genlerin fazla veya yetersiz aktivite göstermesi sonucu orta- 
ya çıkan rahatsızlıkların tamamı epigenetik rahatsızlıklar olarak 
ifade edilmektedir. Elma yapısındaki floridzin bileşeni, özellikle 
MCF-7 göğüs kanseri hücrelerinde gen ekspresyonunun epi- 
genetik düzenlenmesinde önemli rol oynayarak tedaviye yar- 
dımcı olmaktadır (PALUSZCZAK ve ark., 2010). Yapılan klinik 
çalışmalarda, düzenli elma tüketiminin (günlük en az 1 elma) 
flavonol ve fenolik bileşenlerine bağlı olarak kolorektal kanser 
başlangıcında hücre proliferasyonunu inhibe ederek kanser 
riskini 9o 63 oranında azalttığı belirtilmektedir JEDRYCHOWS- 
KI ve ark., 2010). Elmada bulunan kuersetin (flavonol), and- 
rojen hormonlarının aktivitesini bloke ederek prostat kanseri 
hücrelerinin gelişimini önlemektedir (<ING ve ark., 2001). Elma 
kabuğunda bulunan ursolik asit (triterpenoid) bileşeni, prostat 
kanserinde tümör boyutunu önemli ölçüde azaltmakta ve ka- 
raciğer kanseri hücre hattı (HepG;2) üzerinde antiproliferatif etki 
göstermektedir (LODI ve ark., 2017; REAGEN-SHAW ve ark., 
2010). 

Elma, vitamin, mineral, lif, flavonol (kuersetin-3-O-galakto- 
zit), flavanon (floridzin), flavan-3-ol ((4)-kateşin, ()-epikateşin), 
antosiyanin (siyanidin-3-galaktozit) ve fenolik bileşen içeriği ile 
inflamasyon, göğüs, prostat ve kolorektal kanserler, kardiyo- 
vasküler ve Alzheimer hastalıklarına karşı koruyucu ve tedavi 
edici özelliklerinden dolayı fonksiyonel bir gıJla maddesi olarak 
her gün tüketilmesi gereken bir meyvedir. 
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Peyniraltı suyu 
değerlendirilmesinde 
kullanılan membran 


yöntemleri 


Özet 

Peyniraltı suyu, süt endüstrisinde büyük 
önem taşıyan bir yan Üründür. Sahip oldu- 
ğu çevre kirletme potansiyeli ve besinsel 
zenginlik sebebi ile membran teknolojisi ile 
değerlendirilmesi kolaylıkla sağlanabilmek- 
tedir. Ekonomik, verimli bir yöntem olan 
membran teknolojisi sayesinde elde edi- 
len peyniraltı suyu proteini ve laktozu; gıda 
sektöründe yaygın olarak kullanılmaktadır. 
Uygulanan membran uygulamaları olan 
mikrofiltrasyon, ultrafiltrasyon, nanofiltrasyon, ters osmoz ve 
elektrodiyaliz gibi yöntemlerin avantaj ve dezavantajlarını bu 
makalede inceleyeceğiz. 


Giriş 

Peyniraltı suyu süt kuru maddesinin neredeyse yarısını 
içeren, peynir üretimi sırasında oluşan sarımsı- yeşilimsi atık 
olarak düşünülen bir yan üründür (Chandan et al., 2011). İçe- 
rik olarak zenginliğe sahiptir. Bu zenginliğinden dolayı, bazı 
işlemler ile besinsel değeri daha yüksek olan bileşenlerin ay- 
rılması ve kurutulup toz halinde farklı gıda içeriklerinde kulla- 
nılması oldukça yaygındır (Chandan et al., 2011; Bakırcı et 
al., 2006). Hem sahip olduğu besinsel potansiyelin değerlen- 
dirilmesi hem de çevre kirliliği konusunda sahip olduğu BOD 
(Biochemical Oxygen Demand) (10,200 mg O, L5) ve COD 
(Chemical Oxygen Demand) (69,500mg O, Li) değerleri pey- 
niraltı suyunun değerlendirilmesi konusunda adım atılması 
gerektiğini göstermektedir. BOD değeri, kirli sulardaki organik 
maddelerin parçalanması için mikroorganizmanın kullanması 
gereken oksijen miktarıdır. Bu değer peyniraltı suyunun 1 lit- 
resi için 40 gramdır ve oldukça yüksek bir değerdir (Bakırcı et 
al., 2006; Kurt et al.,2011; Macedo et al., 2014). 

Peyniraltı suyu, çevre zararı hakkında bu kadar bilgi edi- 
nilmediği süreçte, direkt olarak çevreye dökülüyordu. Daha 
sonrasında Çevre Bakanlığının yürürlükleri doğrultusunda, 
hayvan yemi, lor peyniri, protein ya da laktoz ayrımı- gıdalar- 
da katkı maddesi olarak değerlendirilmesi, gübre olarak de- 
ğerlendirilmesi hatta özellikle Türkiye dışında çeşitli alkollü ve 
alkolsüz içecekler üretilmesi şeklinde 


Düşük ve orta 
sıcaklıklarda 
gıdayı işleyebilme 


Evaporasyon 
gibi ısısal enerji 
ile yapılan 
uygulamalara göre 
çok daha düşük 
enerji harcanması 


Gıdaların yüksek 
seçicilik ile 
ayrılması 
ya da konsantre 
edilmesi 


Kolay bir şekilde 
ölçeklendirilmesi 
sanayi boyutlarına 
aktarılabilir 


Şekil 1. Membran teknolojilerinin 
avantajları (Lipnizki et al., 2018). 


istenilen proteinlerdir. Bunlar; 9e 23 laktoglobülin, 9o 5 serum 
proteinleri, 9o 56 8-laktoglobülin, 2016 globülin'dir (Kurt et al., 
2011). Bu zengin içeriğin üründen alınarak elde edilmesi için 
birçok çalışma yapılmaktadır. Bu konuda membran teknolojisi 
büyük bir kolaylık sağlamaktadır. Konsantrasyon artışı için ters 
osmoz, makromoleküllerden (protein, yağ) küçük molekülleri 
(laktoz, mineral) ayırmak için ultrafiltrasyon, nanofiltrasyon ya 
da mikrofiltrasyon ve demineralizasyon içinde iyon değiştirici 
ya da elektrodiyaliz yöntemleri kullanılmaktadır (Chandan et 
al., 2011; Wyatt, 2015). 

Membran teknolojisi gıda sektöründe birçok alanda kul- 
lanılmaktadır. Herhangi bir ekstra kimyasal kullanımı (solvent) 
gerekmeden, evaporasyon gibi proseslere göre çok daha az 
enerji harcayarak ayrımı gerçekleştirmektedir (Lipnizki et al., 
2013; Wyatt, 2015). 


1.Ultrafiltasyon, Nanofiltrasyon, 

Mikrofiltrasyon ve Ters Osmoz 

Molekül büyüklüğü, şekli ya da karakteristik özellikleri 
kullanılarak ayrım gerçekleşir. Ultrafiltrasyon, nanofiltrasyon, 
mikrofiltrasyon ve ters osmoz basınç ile gerçekleşen sistem- 
lerdir (Wyatt, 2015). 


1.1. Mikrofiltrasyon (MF) 

Mikrofiltrasyon diğer membran sistemlerine göre daha 
geniş gözeneklere sahip olan daha büyük moleküllerin ayrıl- 
masında kullanılan bir sistemdir. Özellikle bakterilerin, spor- 
ların, yağ moleküllerinin ve kazein misellerinin ayrılmasında 


gelişmiştir (Bakırcı et al., 2006; Kurt Yağ Molekülleri 
et al.,2011). Bakteri ve sporlar İmam 
PAS Proteinleri Tek LU lı 

Peyniraltı suyu, içerik olarak kul- MA Gü gülü , İyon a nini 
lanılan süt ve üretilen peynir çeşidi, ug AN a NEF le — RO sy)» sU 
üretim koşullarına göre farklı içerik- 
lerde bulunsa da ortalama olarak; 9 10-10" 10-10” 10110 şortşar” 
7 kuru madde, 96 0.3 yağ, 96 5 lak- ülüüimminekmez ic 


toz, Yo İ azotlu madde içermektedir. 
İçerdiği proteinler ise çok çeşitli ve 


Şekil 2. Uygulanan membran teknolojilerinde sütten ayrılan moleküller ve 
membran gözenek boyutları (Lipnizki et al., 2018). 
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Çizelge 1. 
Peyniraltı suyu 
moleküllerinin 
büyüklükleri 
(Lipnizki et al., 
2018). 


peyniraltı suyunda ya da süt endüstrisinde kullanılmaktadır. 
10-10! um aralığında gözeneklere sahiptir (Lipnizki et al., 
2013). 

Hangi moleküllerin geçip hangi moleküllerin geçemeye- 
ceğini anlamak adına aşağıda moleküllerin büyüklüklerinden 
oluşan bir tablo yer almaktadır. 

Mikrofiltrasyon genellikle bakteri yükünü azaltmak için en- 
düstride kullanılmaktadır. Bu sistemlerin tek başına kullanımı 
yeterli olmadığı durumlarda istenilen hedef ürüne göre farklı 
kombinasyonlar ile sağlanabilmektedir. Örnek olarak; yağsız 
sütten protein konsantrasyonu elde etmek istediğimizde, 
yağsız süt mikrofiltrasyon ve ulftartiltrasyon ünitelerinden ge- 
çirilir ve süt protein konsantrasyonu elde edilir (Lipnizki et al., 
2013; Wyatt, 2015). 
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1.2. Ultrafiltrasyon (UF) 

Ultrafiltrasyon sürecinde peyniraltı suyundan protein kon- 
santrasyonu eldesi sağlanır. 9035-85 oranlarında peyniraltı 
suyu protein konsantresi elde edilebilir. Peyniraltı suyu protein 
konsantresi, özellikle gıda sektöründe yiyecek ve içeceklerde 
takviye olarak oldukça kullanılmaktadır. 

Ultrafiltrasyonda diğer tüm membran teknolojilerinde ol- 
duğu gibi permeate-süzüntü ve retentate- konsantre olmak 
üzere iki fraksiyon eldesi gerçekleşir. Süzüntü dediğimiz kısım 
laktoz, mineral ve sudan oluşurken, konsantre kısım prote- 
in, su ve mikrofiltrasyon uygulanıp uygulanmamasına bağlı 
olarak yağ içerir. Sektörde, ultrafiltrasyonun süzüntü kısmı 
nanofiltrasyondan geçirilip, daha sonra konsantrasyon artışı 
için ters osmoz uygulanıp kristalizasyon ve kurutma (spray 
dıy) işlemleri sonrasında, laktoz eldesi sağlanmaktadır. Bu da 
özellikle karbonhidrat içeriği düşük içeceklerde, takviye olarak 
kullanılmaktadır (Lipnizki et al., 2013; Wyatt, 2015; Chandan 
et al.,2011; Macedo etal., 2014). 


1.3. Nanofitrasyon (NF) 

Nanolfiltrasyon süreci, ultrafiltrasyon ve mikrofiltrasyona 
göre daha küçük gözeneklere sahip olmasından dolayı, frak- 
siyonlara ayırma konusunda daha başarılıdır. Peyniraltı suyu 
tozu, birçok gıdaya takviye olarak eklenmektedir. Bu gıda 
çeşitleri et ürünleri, bisküvi, dondurma, kraker, çikolata vb. 
olmakla beraber, liste daha da uzatılabilir. Gıdalarda kullanı- 
mı süresince Ürünün içerdiği mineral konsantrasyonu isten- 
meyen tat ya da yapıya sebep olabilmektedir. Sebep olduğu 
kalite kaybından dolayı, demineralizasyon işlemi uygulama- 
ları denenmektedir. Bu açıdan, nanofiltrasyon, elektrodiyaliz, 
iyon değiştirici gibi yöntemler uygulanmaktadır. Bu sistemlerin 
kombinasyon olarak kullanımı en başarılı sonucu vermektedir. 
Nanofiltrasyon ile kül miktarında yaklaşık olarak 96 35 azalma 
sağlamaktadır. 

Nanofiltrasyon süreci, diğer yöntemlere göre bazı avan- 
tajlar sunmaktadır. Hem konsantrasyon artışı hem kısmi de- 
mineralizasyon sağlarken, küçük bir sistem olduğu için su ve 
enerji kullanımı oldukça az ve bakımı kolaydır. Bunların yanı 
sıra, elektrodiyaliz ya da iyon değiştiricilerde sistemin çalışa- 
bilmesi için gerekli olan kimyasallara ihtiyaç duymadan, ba- 
sınç yolu ile çalışmaktadır. 

Peyniraltı suyu mineral açısından oldukça zengindir. 


Şekil 3. Peyniraltı 

suyu (PAS) membran 
uygulama sonuçları, 
membran kombinasyon 
uygulama ürünleri 
(Lipnizki et al., 2018). 


UF 
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Konsantresi 
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NF Kısmi Demineralize RO 


UF Süzüntü —> SER Kristalizasyon pKurutmap Laktoz 


Konsantresi 


Yüksek oranlarda sodyum (Na), potasyum (K) ve klorid 
(CI) içermektedir. Nanofiltrasyonda kısmi demineralizasyon 
gerçekleşmesinin nedeni ise, katyonların ayrımının gerçek- 
leşemiyor olmasıdır. Nanofiltrasyon sonucunda CI iyonları 
ayrımı sağlanırken, büyük oranda Na ve K katyonları kon- 
sanitrede bulunmaktadır. Na ve K kaiyonlarının konsant- 
rasyonunun fazla olmasından dolayı Ci iyonlarının ayrılıp, 
katyonların ayrılamadığı düşünülmektedir. Bu sebeple Cl 
iyon konsantrasyonunu arttırıp, NE ile demineralizasyon 
denemeleri yapılmaktadır ve olumlu sonuçlar alınmaktadır 
(Suarez et al., 2009; Pan etal., 2011; Lipnizki et al., 2013; 
Okawa et al., 2015). 


1.4. Ters Osmoz (RO) 

Ters osmoz uygulaması genellikle kurutmadan ya da 
kristalizasyondan önce, konsantrasyon artışı için kullanılır. 
Konsantrasyon artışında, evaporasyona göre daha az enerji 
harcamasından dolayı tercih edilmektedir. Genel olarak pey- 
niraltı suyu proteini üretim şemasında kurutmadan önceki 
son basamaktır. Sağladığı ayrım ile süzüntüde sadece su 
kalmaktadır. 

Mikrofiltrasyonda elde edilen süzüntü (yağ ve bakteri içer- 
mez), ters osmoza verilirse, yağsız peyniraltı suyu konsantratı 
elde edilir. Ancak arada uygulanan ultrafiltrasyon, nanofiltras- 
yon gibi prosesler, son üründeki kaliteyi ve hedef molekülün 
saflığını arttırmaktadır (Wyatt, 2015; Chandan et al., 2011). 


2. Elektrodiyaliz ve İyon Değiştirici (ED) 

Elektrodiyaliz, iyon değiştirici membranlarla kullanımı ol- 
dukça yeni ve dikkat çekici bir uygulamadır. Elektrik yüklü 
membranlar, fraksiyonize etmek için kullanılır. Sulu bir çözel- 
tiden iyonlar, elektriksel potansiyel fark ile ayrılırlar. Elektrodi- 
yaliz sistemi, anyon ve katyon olmak üzere sırası ile dizilmiş 
membranlardan oluşur (Diblikova et al., 2010; Mikhaylin & 
Bazinet, 2016). 

Elektrodiyaliz, oldukça ekonomik, hızlı ve iyon ayrımı konu- 


sunda verimli bir sistemdir. Fazlaca mineral içeren çedar pey- 
niraltı suyunun demineralizasyonunda bile başarılı sonuçlar 
elde edilmiştir. Elektrodiyaliz ile nanofiltrasyonda olduğu gibi 
büyük oranda Cl! ayrılması ve az miktarda Na*! ve K*' ayrımı 
değil; Cr, Na*!, K*!, Ca*?, Mg” ayrımları gerçekleşir. Gerçek- 
leştirilen çalışmalarda tatlı peyniraltı suyu demineralizasyonun- 
da 9095 verime ulaşılmıştır (Diblikova et al., 2010). 
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Şekil 4. Elektrodiyaliz Çalışma Prensibi (Mikhaylin & Bazinet, 2016). 


3. Membran Uygulama Güçlükleri 

Membran teknolojilerinin sağladığı pek çok avantajın yanı 
sıra, bazı uygulama güçlükleri de bulunmaktadır. Bu güçlük- 
lerden en önemlisi 'Fouling” olarak isimlendirilen kirlenmedir. 
Gözeneklerin kirlenip, kapanması sonucu, membran verimli- 
liği düşmekte ve ayrım sağlıklı bir biçimde sağlanamamakta- 
dır. Bunun önlenmesi için, öncelikle fraksiyonlarına ayrılması 
istenen ya da konsantrasyonu arttırılmak istenen Ürünün fi- 
ziksel yapısına uygun membran seçimi sağlanmalıdır. Gerekli 
ise, ürüne belli ön işlemler uygulanmalı ve kirlenme azaltılma- 
sı amaçlanmalıdır. Uygulanacak işleme göre membran türü 
seçimi (organik, inorganik), uygulanacak basınç seçimi elde 
edilen sonucun doğruluğu için dikkat edilmesi gereken de- 
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taylardır (Wyatt, 2015). 

Ürüne uygulanacak ön işlemlerden en önemlisi, mik- 
rofiltrasyon uygulamasıdır. Bu sayede ayrımı sağlanan yağ 
ve bakteriler, membran kirliliğinin azalmasını sağlayacaktır. 
Böylelikle, membran kullanım süresi de artacaktır. Aynı şe- 
kilde, konsantrasyon polarizasyonunun azalmasını da sağ- 
layacaktır. Mikrofiltrasyon dışında ozonlama, UV radyasyonu 
gibi uygulamalar ne yazık ki protein ve enzim yapısını etkile- 
mektedir, bu sebeple artık kullanımları yaygın değildir. Bunun 
dışında prosesin uygulandığı koşullar, membran seçiciliğine 
etki etmektedir. Bu sebeple uygulanan basınç, sıcaklık, pH 
değerleri, akış hızı verimliliği etkileyen önemli faktörlerdendir 
(Chandan et al., 2011; Wyatt, 2015). 

Bu duruma en açık örnek olarak peyniraltı suyunun na- 
nofiltrasyon süresince yaşanan durumu verebiliriz. Peyniraltı 
suyunun nanofiltrasyon uygulamasında süzüntü akışı uy- 
gulanan süre ile ters orantılı olarak azalmaktadır. Süzüntü 
akış hızının azalması, protein yüzeyi oluşması sebebi ile ol- 
maktadır. Bu oluşum sebebi ile mineral ayrımı yavaşlamak- 
tadır. Hatta, süzüntüde olmaması gereken protein ve laktoz 
zaman zaman süzüntüye geçebilmektedir (Suarez et al., 
2009). 


Sonuç 

Peyniraltı suyu atık olmanın dışında, bir yan üründür. De- 
ğerlendirilmesi konusunda membran teknolojisi çığır açma 
niteliğindedir. Bazı zorlukları içerse de, uygulanan diğer 
yöntemlere göre, çok daha verimli, ekonomik konumdadır. 
Mikrofiltrasyon ile bakteri temizliği, ultrafiltrasyon ile protein 
ayrımı, nanofiltrasyon ile kısmi demineralizasyon ve elekt- 
rodiyaliz ile verimli bir demineralizasyon gerçekleştirmek 
mümkündür. Membran teknolojisi son yıllarda rağbet gör- 
meye başlamış olsa da, hala birçok cevaplanmamış soru 
bulunmaktadır. Bu sebeple, bu konuda gerçekleştirilecek 
yeni çalışmalara ihtiyaç duyulmaktadır. 
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Şekil 5. Membran verimliliğini etkileyen faktörler (Wyatt, 2019). 
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organik i aradi 


Hero Baby, organik serisini yeni 
meyvelerle zenginleştiriyor 


Bebeklerin sindirim sisteminin gelişmesine faydası olan 
eriğin yanı sıra çeşitli faydalarıyla ön plana çıkan muz ve 
armutu da el değmeden, hiçbir katkı maddesi kullanmadan 
sağlıklı cam kavanozlarda annelere sunan Hero Baby, 

Yeni Muzlu-Armutlu-Yulaflı organik kavanoz mamasıyla 
meyveli ve tahıllı portföyünü zenginleştirdi. Hero Baby, 
annelerin bebeklerinin beslenmesinde çeşitliliğe verdiği 
önemden yola çıkarak onları bebek gelişimini destekleyen, 
organik alternatiflerle buluşturmaya devam ediyor. 


Vivident Full Fresh rulo paket 


Vivident'in 
nefes tazeleyen 
ve sıvı dolgusuyla 
ferahlatan draje 
sakızı “Vivident Full 
Fresh', yenilenen 
formülüyle 'Şimdi 
Daha Ferah”. Kutu 
ve mega şişeden 
sonra Vivident Full 
Fresh, yeni rulo formundaki ambalajıyla Türkiye sakız paza- 
rında yerini aldı. Çanta ve cepte taşıma kolaylığı yaratan Yeni 
Vivident Full Fresh rulo paket, her an yanınızda olacak. 


Dünyaca ünlü mate çayı 
Beta Teaile Türkiyede 


Siyah çay, yeşil çay, beyaz çay, Oolong, 
Rooibos, Mate ve meyve çayları gibi farklı ka- 
tegorilerde toplam 14 lezzetin yer aldığı Beta 
Tea Dünya Çay Koleksiyonu, lezzetleri kadar 
etkileriyle de dikkat çekiyor. Asırlardır Güney 
Amerika yerlileri tarafından güç ve şifa kayna- 
ğı olarak içilen Mate çayı, Arjantin'in milli içe- 
ceği olarak öne çıkıyor. Vücutta yağ emilimini 
dengeliyor, yağ yakımını hızlandırıyor ve ödem 
atmayı destekliyor. Metabolizmayı da 
hareket geçirip, hızlandıran Mate gün 
boyu çayı zinde hissettiriyor. İçinde yer 
alan melisa ve kekik hoş bir kokula- 
rı ve aromalarıyla mate çayına eşlik 
ediyor. Tüm yaş aralığındaki insanların 
rahatlıkla içebileceği ve etkilerinden 
faydalanabileceği mate çayı, sağlık- 
lı, güzel ve formda bir bedene 
kavuşmayı sağlıyor. 


Unodan atıştırmalık yeni ürün 


Uno Limonlu Mini Kek; ev yapımı lezzeti ve tazeliğiyle tüke- 
ticilerine ulaşıyor. Pratik açılır kapanır ambalajıyla çantada ve 
çekmecede bayatlamadan kolayca saklanabilen, özel istiridye 
şekline sahip olan bu lezzet, ferah limon tadıyla çay ve kahve 
eşliğinde tüketicilerin vazgeçilmezi olacak. 
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Carnebella, 19 Şubat'ta pop up restoran konsepti ile 
Eataly İstanbul'da kapılarını açtı. 1926 yılında Fritz Gerber'in 
İsviçre'de başlattığı kaliteli ve tamamen doğal üretim sosis 
anlayışını, bugün Türkiye'ye taşıyan Carnebella, hamburger, 
sosis ve köfte seçenekleriyle Eataly misafirlerini nefis bir bar- 
bekü lezzeti deneyimlemeye davet ediyor. Kömür ateşinde, 


Eatalyden barbekü restoranı; Carnebella 


< 


özel bir pişirme yöntemi ile ürünün tadını kendi içine hapsede- 
rek hazırlanan tüm ürünlerde yüzde 100 dana eti kullanılıyor. 
El yapımı ekmekleri ile kömür ateşinde pişen köftelerden ha- 
zırlanan birbirinden lezzetli hamburgerler misafirlerle buluşu- 
yor. Sandviç şeklinde sunulan hamburgerlerin körili, portakallı, 
acılı domatesli, kaşarlı ve klasik sosis seçenekleri bulunuyor. 


Truck'n Roll, Bağdat Caddesi'nde açıldı 


Dünya gıda sektörünün en hızlı büyü- 
me gösteren kategorilerinden olan “food 
truck” konseptini zincir haline getirme ama- 
cıyla yola çıkan ve bu konsepti Türkiye ile 
tanıştıran Truck'n Roll, Bağdat Caddesi'n- 
de açıldı. Sokak lezzetlerini gurme mutfağı 
seviyesinde sunan ve adeta yeni bir gastro 
trend yaratan Truck'n Roll, birbirinden leziz 
tatlarını eşsiz müzikler eşliğinde misafirleri - 
ne sunuyor. Mekan özellikle burger sever- 
lerin yeni adresi olma konusunda iddialı. 
Burgerler arasında markanın ismini taşıyan 
ve özel formüllü köfte, pastırma ve sucuğun 
eşsiz birleşimiyle Türk damak tadına uygun 


Caff& Nero, güne keyifli bir kahvaltıyla 
başlamak isteyenler için menüsünde İtal- 
yan kahvesinin yanı sıra Akdeniz mutfağın- 
dan sağlıklı lezzetlere de yer veriyor. Caff& 
Nero'nun kaliteli taze mal- 
zemelerle hazırlanan simit, 
panini ve sandviç tarifleri 
içerisinde Bazlama çeşitle- 
ri de yer alıyor. Sabahlara 
ezzet katan bu lezzet Acu- 
kalı Dana Füme Bazlama ve 
Pestolu Hindi Füme Bazlama olmak üzere 
iki farklı tarifle sunuluyor. Türkiye'ye özgü bir 


çok lezzetli bir tat yakalayan Truck'n Roll Burger, mürekkep balığının mü- Akdenizli lezzet olan bu tarif, İtalyan kahve- 
rekkebi ile renklendirilmiş siyah ekmekten yapılan Black Burger ve özel eriyle beklenmedik bir uyum yaratıyor. 
formüllü mantar sos ile hazırlanan Mushroom Burger öne çıkıyor. 
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Ziraat Bankası, Brand Finance tarafından gerçekleştirilen 
“Dünyanın En Değerli 500 Banka Markası-2018” 
araştırmasına göre, marka değerini geçen yıl olduğu gibi 
bu yıl da en fazla artıran* Türk bankası oldu. 


